GUVERNUL REPUBLICII MOLDOVA
HOTARIRE nr.
din

Chisinau

Cu privire la aprobarea Cerinte privind calitatea si comercializarea
leguminoaselor proaspete si uscate.

In conformitate cu prevederile Legii nr. 420/2006 privind activitatea de
reglementare tehnica (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2007, nr. 36-38, art.
141), cu modificarile si completarile ulterioare, Legii nr. 306/2018 (Monitorul Oficial
al R. Moldova nr. 56-65 art. 120) privind siguranta alimentelor si Legii nr. 105/2003
privind protectia consumatorilor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr.
126-131, art. 507), cu modificarile si completarile ulterioare, Guvernul

HOTARASTE:

1. Se aproba cerintele privind calitatea si comercializarea leguminoaselor
proaspete si uscate ,Produse de leguminoase proaspete si uscate. Cerinte de
comercializare” (Se anexeaza);

2. Prezenta hotarare intra in vigoare din data publicarii in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova;

3. Controlul asupra executdrii prezentei hotarari se pune in sarcina Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor;

4. Se abroga Hotararea de Guvern nr. 205 din 11.03.2009 cu privire la
aprobarea Reglementarii tehnice ,,Produse de leguminoase proaspete si uscate. Cerinte
de comercializare™.

PRIM-MINISTRU Dorin RECEAN
Contrasemneaza:
Ministru al Agriculturii si Industriei Alimentare Ludmila CATLABUGA

Viceprim- ministru,
Ministrul Afacerilor Externe Mihai POPSOI



Proiect
Aprobat prin Hotardarea Guvernului nr. /2024

Cerinte
cu privire la cerinte privind calitatea si comercializarea leguminoaselor
proaspete si uscate. ,,Produse de leguminoase proaspete si uscate.

Prezentul regulament:

- transpune partial (transpune art. 75 (3)-(4) lit. a)-m); art. 76 (1)-(3) Regulamentul (UE)
nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a
Regulamentului (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1037/2001 si (CEE) nr.
1234/2007 ale Consiliului , CELEX: 32013R1308, publicat in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene [.347 din 20 decembrie 2013, asa cum a fost ultima oara modificat
prin Regulamentul (UE) 2021/2117 al Parlamentului European si al Consiliului din 2
decembrie 2021.

I. Domeniul de aplicare

1. Cerinte privind calitatea si comercializarea leguminoaselor ,,Produse de
leguminoase proaspete si uscate. Cerinte de comercializare” (in continuare — cerinte)
stabileste cerintele de comercializare pentru produsele de leguminoase proaspete si
uscate (in continuare — produse proaspete si uscate), destinate consumului uman direct.

2. Grupa produselor proaspete si uscate include:

2.1 Produse proaspete:

2.1.1 Fasole proaspata pastai, Phaseolus vulgaris L. si Phaseolus coccineus L.;

2.1.2 Mazare care, in functie de tipul de consum, se clasifica in doua grupe:

2.1.2.1 Mazare boabe (mazire rotundd, mazare incretitd) pentru consum fara
pastaie, Pisum sativum L;

2.1.2.2 Mazare pastai si mazare dulce pentru consum cu pastaie, Pisum sativum L.
var. Macrocarpon si Pisum sativum L. var. Saccharatum;

2.2 Produse uscate:

2.2.1 Fasole, boabe, Phaseolus spp, Phaseolus mungo L.,Phaseolus coccineus L.;

2.2.2 Fasole Vigna, boabe, Vigna unguiculata L.;

2.2.3 Fasole de Lima, boabe, Phaseolus lunatus L.;

2.2.4 Mazare, boabe, Pisum sativum L.;

2.2.5 Naut, boabe, Cicer arietinum L.;

2.2.6 Bob obisnuit, boabe, Faba bona Medikus L.;

2.2.7 Linte plata, boabe, Lens culinaris Medikus L..

3. Cerintele prezentei Reglementari tehnice nu se aplica leguminoaselor proaspete

si uscate produse in gospodarii individuale pentru consum propriu si nici produselor care
tranziteaza sau care sunt depozitate temporar ca bunuri care tranziteaza tara.



4. Sub incidenta prezentei Reglementari tehnice cad grupele de produse prezentate
in tabelul 1:
Tabelul 1
Pozitia tarifara conform
Nomenclaturii combinate Denumirea produselor
a marfurilor

Legume cu pastai, curdtate sau nu de pastai, in starg

Din 0708 proaspata sau refrigerata
0708 10 000 Mazare (Pisum sativum)
0708 20 000 Fasole (Vigna spp., Phaseolus spp.)

Legume uscate cu pastai, curatate de pastai, chiaf
Din 0713 decorticate sau sfaramate
0713 10 Mazare (Pisum sativum L.)
0713 20 Naut

Fasole din speciile Vigna mungo (L.) Hepper sal
713 31 00 Vigna radiata (L.) Wilczek

Fasole (Adzuki) asa-zisa ,,mica rosie” (Phaseolus sau
0713 32 000 Vigna angularis)

Fasole grasa, inclusiv fasole alba (Phaseolus vulgaris)
0713 33
0713 40 000 Linte

Bob mare (Vicia faba var major) si mazariche (Vicig
0713 50 000 faba var equina, Vicia faba var minor)

I1. Cerinte esentiale

5. La plasarea pe piata de desfacere, produsele proaspete si uscate, inclusiv cele
Importate, trebuie sa fie insotite de certificatul de calitate, eliberat de producator in baza
rapoartelor de Incercari.

6. Conformitatea produselor proaspete si uscate se asigura de catre producator/
importator.

7. Cerintele de plasare pe piata se stabileste pentru fiecare produs, reiesind din
urmatoarele caracteristici:

7.1 Definitii tehnice, denumirile si denumirile comerciale;

7.2 Criteriile de clasificare, precum clasificarea pe categorii, greutatea,
dimensiunile, varsta si categoria;

7.3 Specia, soiul de plante ori tipul comercial;

7.4 Prezentarea, etichetarea legata de standardele de comercializare obligatorii,

ambalarea si marcarea;

7.5 Criterii precum aspectul, consistenta, conformatia, caracteristicile
produsului si ponderea continutului de ap4;

7.6 Substante specifice utilizate in procesul de productie sau componente ori
constituenti, inclusiv continutul cantitativ, puritatea si identitatea produsului;



7.7 Tipul de activitate agricola si metoda de productie;

7.8 Frecventa de colectare, livrare, manipularea, depozitarea si transportul
produselor;

7.9 Locul de proveninta agricold si/sau originea;

7.10 Restrictiile cu privire la utilizarea anumitor substante si practici;

7.11 Utilizarea specifica;

7.12 Conditiile care reglementeaza eliminarea, detinerea, circulatia si utilizarea
produselor care nu respecta standardele de comercializare sau

8. La plasarea pe piatd, produsele destinate a fi vandute pe piata internd sau externa
consumatorilor pot fi comercializate numai dacd sunt de calitate bund, corectd si
vandabila si daca este indicata tara de origine.

9. Detindtorul produselor provenite din sectorul fructelor si legumelor care intra sub
incidenta standardelor de comercializare expune aceste produse sau le ofera spre
vanzare, le livreaza sau le comercializeazd in cadrul Uniunii Europene numai in
conformitate cu respectivele standarde si este responsabil de asigurarea acestor
conformitati.

10. Produsele proaspete si uscate nu trebuie sa contina urmatoarele seminte toxice
si otravitoare: Crotalaria spp., Agrostema githago L., Ricinus communis L., Datura spp.,
precum si alte seminte toxice, mirosuri si gusturi straine, conform Anexei 6, impuritati
de origine animala, insecte, paraziti, microorganisme si substante derivate din acestea
intr-0 cantitate ce ar prezenta risc pentru consumul direct uman.

11. Produsele proaspete si uscate trebuie pastrate separat, pe tipuri, si sa fie
depozitate in spatii care sa asigure respectarea conditiilor de depozitare, receptie,
pastrare si livrare, in vederea comercializdrii si/sau procesdrii, respectand cerintele
tehnico-sanitare.

12. Depozitarea si pastrarea produselor proaspete si uscate se face in incaperi curate,
aerisite, ferite de razele solare si de inghet, la 0 temperatura de maximum 25°C si umiditatea
relativa a aerului de maximum 75%.

13. Transportarea produselor proaspete si uscate trebuie efectuata numai cu mijloace
de transport, care sa asigure pe toata perioada transportarii pastrarea nemodificata a
caracteristicilor nutritive, fizico-chimice, microbiologice, precum si protectia impotriva

14. Pentru verificarea cerintelor esentiale si minime de calitate a produselor
proaspete si uscate, mostrele prelevate sunt supuse incercarilor conform regulilor si
metodelor stabilite in standardele nationale voluntare, a caror lista se aproba de
Ministerul Agriculturii si Industriei Alimentare si Se publica in Monitorul Oficial al
Republicii Moldova.

15. Mazarea pastai Se comercializeaza fara capete.

16. Produsele uscate de leguminoase trebuie sa fie intregi, decojite si despicate.

17. Produsele uscate de leguminoase trebuie sa respecte clasificarea si cerintele
stabilite in anexa nr. 1 la cerinte privind calitatea si comercializarea leguminoaselor
proaspete si uscate.

I11. Ambalarea si etichetarea



18. Produsele proaspete si uscate se ambaleaza in ambalaje de desfacere si de
transport.

19. Prin derogare de la pct. 28, 29, 45 si 46, ambalajele de desfacere a produselor
proaspete, avand 0 greutate mai mica sau egala cu trei kilograme, pot contine amestecuri
de leguminoase proaspete din soiuri diferite, in cazul in care sa fie respectate
urmatoarele conditii:

19.1 Produsele sa fie calitativ omogene;

19.2 Ambalajele sa fie etichetate de prevederile Legii nr. 279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare;

19.3 Amestecul nu trebuie sa creeze confuzie in rdndul cumparatorului cu
privire la calitatea produselor.

20. Etichetarea produselor proaspete si uscate trebuie sa fie conforma prevederilor
Legii nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare.

21. Suplimentar cerintelor obligatorii privind etichetarea produselor specificate in
Legea nr. 279/2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare, pe ambalaj se indica categoria produsului respectiv.

22. Pe colete nu este obligatoriu sa se mentioneze indicatiile prevazute in pct. 18, in
cazul in care acestea contin ambalaje de desfacere vizibile din exterior si pe care sunt
inscrise aceste indicatii. Coletele trebuie sa fie lipsite de orice marcaj de natura sa induca
in eroare consumatorul. Daca aceste colete sunt prezentate pe palete, indicatiile trebuie
sa fie expuse pe o fisa plasata vizibil, cel putin pe doua din fetele paletelor.

23. Ambalajele de transport trebuie sa asigure integritatea produselor proaspete si
uscate, sa fie curate, uscate, in stare buna, neinfectate si fara miros strain.

IV. Cerinte de calitate si de prezentare pentru fasolea proaspita

24. Prevederile expuse in prezentul capitol se refera la fasolea de soiul Phaseolus
vulgaris L. si Phaseolus coccineus L., livratd proaspatd pentru consum curent. Sub
incidenta prezentului capitol nu cade fasolea pentru decorticare sau prelucrare
industriala.

Sectiunea 1. Cerinte privind calitatea
25. Sub rezerva dispozitiilor speciale pentru fiecare categorie conform Anexei 7 si a
tolerantelor permise, fasolea trebuie sa fie:
25.1 Intacta;
25.222.2 Sanatoasa; produsul afectat de putrefactie sau o deteriorare care il
face inadecvat pentru consum se exclude;
25.3 Curata, fara materii straine vizibile;
25.4 Cu aspect proaspat;
25.5 Fara pergament (endoderm dur);
25.6 Fara paraziti,
25.7 Fara daune produse de paraziti;
25.8 Fara umiditate externa anormala;
25.9 Fara miros si/sau gust strain;



25.10 Dezvoltarea si conditia fasolei trebuie sa fie de asa natura incat:

25.10.1 Sa reziste transportului si manipularii;

25.10.2 Sa soseasca intr-0 stare satisfacatoare la locul de destinatie.

26. Fasolea se clasifica in trei categorii:

26.1 Categoria ,,Extra” — fasolea din aceasta categorie trebuie sa fie de calitate
superioara. Forma, dezvoltarea si culoarea trebuie sa fie caracteristice soiului si/sau
tipului comercial si trebuie sa intruneasca urmatoarele conditii:

26.1.1Turgescentd, plesnind usor;

26.1.2 Foarte frageda;

26.1.3 Dreapta;

26.1.4 Fara ate;

26.1.5 Semintele, daca sunt prezente, trebuie sa fie mici si moi. Fasolea
aciculara trebuie sa fie fara seminte;

23.1.6 Nu trebuie sa contina defecte, cu exceptia unora foarte mici si
superficiale, cu conditia sa nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, calitatea
de conservare si prezentarea in ambalaj;

26.2 Categoria | — fasolea din aceasta categorie trebuie sa fie de calitate buna.
Forma, dezvoltarea si culoarea trebuie sa fie caracteristice soiului si/sau tipului
comercial si trebuie sa intruneasca urmatoarele conditii:

26.2.1 Turgescenta;

26.2.2 Tanara si frageda;

26.2.3 Fara ate, cu exceptia fasolei pentru taiere;

26.2.4 Semintele, daca sunt prezente, trebuie sa fie mici si moi;

26.2.5 Se admit mici defecte de forma, culoare si /sau epiderma, cu conditia ca
acestea sa nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, calitatea de conservare
si prezentarea in ambalaj;

26.3 Categoria Il — include fasolea care nu se califica in categoriile superioare,
dar satisface cerintele minime specificate anterior si intruneste urmatoarele conditii:

26.3.1 Rezonabil de frageda;

26.3.2 Fara pete de rugina in cazul fasolei aciculare;

26.3.3 Daca sunt prezente seminte, acestea trebuie sa fie nu prea mari si
rezonabil de moi;

26.3.4 Se admit defecte de forma, culoare, de epiderma, ate, mici pete de rugina
(cu exceptia fasolei aciculare), cu conditia ca produsul sa-si pastreze caracteristicile
esentiale in privinta calitatii, calitatii de conservare si a prezentarii.

Sectiunea a 2-a. Cerinte privind calibrarea
27. Calibrul este determinat de latimea maxima a pastaii, masurata in unghi drept
fata de fanta.
28. Calibrarea este obligatorie numai pentru fasolea aciculara, in conformitate cu
urmatoarea clasificare:

28.1 Foarte fina — latimea pastaii de cel mult 6 mm;

28.2 Fina — latimea pastaii de cel mult 9 mm;

28.3 Medie — latimea pastaii de cel mult 12 mm.

29. Fasolea aciculara medie nu poate fi clasata in categoria ,,Extra”.



Sectiunea a 3-a. Cerinte privind tolerantele

30. Se admit tolerante de calitate si calibru (in cazul in care este calibrata) in fiecare
ambalaj pentru produsele, conform Anexei 1, care nu satisfac cerintele categoriei
indicate, dupa cum este mentionat:

30.1 Tolerante de calitate:

30.1.1 Pentru categoria ,,Extra” — 5 % din cantitatea sau greutatea fasolei care
nu satisface cerintele categoriei, dar le satisface pe cele ale categoriei | sau, exceptional,
admisa in tolerantele acestei categorii;

30.1.2 Pentru categoria | — 10 % din cantitatea sau greutatea fasolei care nu
satisface cerintele categoriei, dar le satisface pe cele ale categoriei Il sau, exceptional,
admisa in tolerantele acestei categorii. In aceasti toleranti, un numar maxim de 5 % din
numar sau greutate poate avea ate in cazul unui soi si/sau tip comercial care trebuie sa
fie fara ate. Cel mult 15 % din numarul sau greutatea fasolei (excluzidnd fasolea
aciculara) poate avea tija si un mic fragment din extremitatea pedunculara lipsa, cu
conditia ca aceste pastai sa ramana inchise, uscate si nedecolorate;

30.1.3 Pentru categoria Il — 10 % din cantitatea sau greutatea fasolei care nu
satisface nici cerintele categoriei, nici cerintele minime, cu exceptia produselor afectate
de ciuperci (Colletotrichum lindemuthianum), putrefactie sau orice deteriorare care le
fac inadecvate pentru consum. Cel mult 30% din cantitatea sau greutatea fasolei
(excluzand fasolea aciculara) poate avea tija si un mic fragment din extremitatea
pedunculara lipsa, cu conditia ca aceste pastai sa raimana inchise, uscate si nedecolorate;

30.2 Tolerante de calibru — pentru toate categoriile (daca este calibratd): 10 %
din cantitatea sau greutatea fasolei care nu satisface cerintele privind calibrarea.

Sectiunea a 4-a. Cerinte privind prezentarea

31. Continutul fiecarui ambalaj trebuie sa fie uniform si sa contina numai fasole de
aceeasi origine, soi sau tip comercial, calitate si calibru (daca este calibrata).

32. Partea vizibila a continutului pachetului trebuie sa fie reprezentativa pentru
intregul continut.

33. Fasolea proaspata trebuie ambalata astfel incat sa se protejeze corespunzator
produsul.

34. Materialele utilizate in interiorul ambalajului trebuie sa fie noi, curate si de o
calitate care sa evite producerea vreunei daune externe sau interne produsului.

35. Utilizarea materialelor, in special a hartiei sau a timbrelor cu specificatii
comerciale, este permisd cu conditia ca imprimarea sau etichetarea sa fie facuta cu
cerneala sau adezivi netoxici.

36. Ambalajele nu trebuie sa contina materii straine.

Sectiunea a 5-a. Cerinte privind marcarea

37. Fiecare pachet trebuie sa poarte urmatoarele mentiuni, in litere grupate pe
aceeasi parte, lizibile si indelebile, precum si vizibile din exterior:

37.1 Identificare — ambalator si/sau expeditor: numele si adresa, care pot fi
substituite cu codul unic de identificare (IDNO), atribuit de organul inregistrarii de stat,
cu indicarea in imediata apropiere a mentiunii ,,ambalator si/sau expeditor” sau a unei
prescurtari echivalente;

37.2 Natura produsului:



37.2.1 ,,Fasole” si/sau tipul comercial, in cazul in care continutul nu este vizibil
din exterior;

37.2.2 Denumirea soiului (optional);

37.3 Originea produsului — tara de origine si, optional, regiunea/localitatea in
care a fost cultivata;

37.4 Specificatii comerciale privind categoria si calibrul:

37.4.1 Pentru fasolea aciculara indicata de cuvintele ,,foarte fina”, ,,find” sau
,,medie”’;

37.4.2 Pentru celelalte tipuri de fasole (daca este calibrata) se indica latimea
minima $i maxima a fasolei;

37.4.3 Marca oficiala de control (optional).

38. La etapele ulterioare expedierii, produsele pot prezenta, in raport cu prezentele

cerinte:

38.1 O usoara pierdere a prospetimii si a turgescentei $i

38.2 Pentru produsele clasate in alte categorii decat ,,Extra” — 0 usoara
deteriorare datorita dezvoltarii lor si caracterului perisabil.

V. Cerinte de calitate si de prezentare pentru mazarea proaspita

39. Prevederile prezentului capitol se aplica soiurilor de mazire pastdi, boabe
derivate din Pisum sativum L, mazare pentru consum sub forma de pastai sau mazare
timpurie (mazare pastai) derivate din Pisum sativum L. var. Macrocarpon si mazare
dulce derivata din Pisum sativum L. var. Saccharatum, furnizate consumatorului in stare
proaspata sau uscata.

Sectiunea 1. Cerinte privind calitatea

40. Cerintele stabilite in prezentul capitol au ca scop definirea cerintelor de calitate
fatd de mazare conform anexei 7.

41. Pentru toate clasele, sub rezerva dispozitiilor speciale pentru fiecare clasa si a
tolerantelor admise:

41.1 Pastaile trebuie sa fie:

41.1.1 Intacte, se admite mazarea pastai si mazarea dulce fara capete;

41.1.2 Sanatoase; se exclud produsele afectate de putregai sau deteriorari care
le fac improprii consumului uman;

41.1.3 Curate, fara materii straine vizibile (inclusiv parti din flori);

41.1.4 Fara fire tari sau pelicule, in cazul mazarii pastai si mazarii dulci;

41.1.5 Fara daunatort;

41.1.6 Fara defecte cauzate de daunatori;

41.1.7 Fara umezeala externa anormala;

41.1.8 Fara miros si/sau gust strain;

41.2 Boabele trebuie sa fie:

41.2.1 Proaspete;

41.2.2 Sanatoase: se exclud produsele afectate de putregai sau deteriorari care
le fac improprii consumului uman;

41.2.3 Fara daunatorti;



41.2.4 Fara defecte cauzate de daunatori;

41.2.5 Fara miros si/sau gust strain;

41.2.6 Dezvoltate normal, in cazul mazarii boabe;

41.3 Gradul de dezvoltare si starea mazarii trebuie sa fie astfel incat aceasta sa
poata rezista la transport si manipulare si sa poata ajunge in stare satisfacatoare la locul
destinatiel.

42. Mazarea se clasifica in doua clase definite:

42.1 Clasa | — mazarea din aceasta clasa trebuie sa fie de buna calitate si trebuie
sa fie caracteristica soiului si/sau tipului comercial. Pastaile trebuie sa fie:

42.1.1 Proaspete si turgescente;

42.1.2 Cu pedunculi atasati;

42.1.3 Fara deteriorari cauzate de grinding;

42.1.4 Fara daune cauzate de seceta;

42.2 Clasa Il — mazarea din aceasta clasd nu se incadreaza in clasa |, dar
satisface cerintele minime specificate in punctul 38.

43. La mazarea boabe din clasa I:

43.1 Pastaile trebuie sa fie cu pedunculii atasati, bine umplute si sa contina cel
putin cinci boabe;

43.2 Boabele trebuie sa fie:

43.2.1 Bine formate;

43.2.2 Fragede;

43.2.3 Suculente si suficient de tari, de exemplu, in cazul in care sunt strivite
intre doua degete, sa se turteasca fara a se dezintegra;

43.2.4 Dezvoltate cel putin pana la jumatate din marimea normala, dar nu
dezvoltate complet;

43.2.5 Nefainoase;

43.2.6 Nedeteriorate, cu pielita fara crapaturi;

43.3 Se admit urmatoarele defecte minore ale pastaii, sub rezerva ca acestea sa
nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, calitatea de pastrare si prezentarea
in ambalaj:

43.3.1 Defecte foarte mici ale pielitei, leziuni, vatamari;

43.3.2 Defecte foarte mici ale formei;

43.3.3 Defecte foarte mici ale coloritului.

44. LLa mazarea pastai si mazarea dulce din clasa I:

44.1 Boabele trebuie sa fie mici si subdezvoltate;

44.2 Se admit urmatoarele defecte minore ale pastaii, cu conditia ca acestea sa
nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, calitatea conservarii si prezentarea
in ambalaj:

44.2.1 Defecte foarte mici ale pielitei, zgarieturi, leziuni;

44.2.2 Defecte foarte mici de forma;

44.2.3 Defecte foarte mici de culoare.

45. La mazarea boabe din clasa II:
45.1 Pastaile trebuie sa contina cel putin trei boabe;



45.2 Poate fi mai coapta decat cea din clasa I, dar se exclude mazarea prea
coapta;

45.3 Se admit urmatoarele defecte, sub rezerva ca mazarea sa-si mentina
caracteristicile esentiale in ceea ce priveste calitatea, calitatea conservarii si prezentarea:

45.3.1 Defecte ale pastailor:

45.3.2 Defecte ale pielitei, leziuni si vatamari, sub rezerva ca acestea sa nu fie
evolutive, si fara riscul afectarii boabelor;

45.3.3 Defecte de forma;

45.3.4 Defecte de culoare;

45.3.5 O oarecare pierdere a prospetimii, pastaile ofilite fiind excluse;

45.3.6 Defecte ale boabelor;

45.3.7 Defecte mici ale formei;

45.3.8 Defecte mici ale coloritului;

45.3.9 Boabele pot fi putin mai tari;

45.3.10 Boabele pot fi usor deteriorate.

46. La mazarea pastai si mazarea dulce din clasa Il:

46.1 1In cazul in care existd, boabele pot fi usor mai dezvoltate decat cele din
clasa I;

46.2 Cu toate acestea, se admit urmatoarele defecte ale pastaii, sub rezerva ca
acestea sa pastreze caracteristicile esentiale in ceea ce priveste calitatea, calitatea
conservarii si prezentarea:

46.2.1 Defecte mici ale pielitei, leziuni, vatamari;

46.2.2 Defecte mici ale formei, inclusiv cele datorate formarii boabelor;

46.2.3 Defecte mici ale coloritului;

46.2.4 O oarecare pierdere a prospetimii, Cu exceptia pastailor ofilite si incolore.

Sectiunea a 2-a. Cerinte privind tolerantele

47. Tolerantele calitative sunt permise in fiecare pachet, conform Anexei 2 in cazul
produselor care nu satisfac cerintele clasei indicate:

47.1 Clasa | — 10 % din greutatea mazarii care nu satisface cerintele clasei, dar
le indeplineste pe cele ale clasei Il sau care se incadreaza, in mod exceptional, in
tolerantele pentru clasa respectiva;

47.2 Clasa Il — 10 % din greutatea mazarii care nu satisface nici cerintele clasei
si nici cerintele minime, cu exceptia produselor afectate de putregai, boli evolutive sau
alte deteriorari, care le fac improprii consumului.

Sectiunea a 3-a. Cerinte privind prezentarea

48. Fiecare pachet trebuie sa aiba un continut uniform si sa cuprinda numai mazare
de aceeasi origine, de acelasi Soi, de acelasi tip comercial si de aceeasi calitate.

49. Partea vizibila a continutului pachetului trebuie sa fie reprezentativa pentru
intregul continut.

50. Mazarea se ambaleaza astfel incat produsul sa fie protejat in mod adecvat.

51. Materialele utilizate in interiorul pachetului trebuie sa fie noi, curate si de o
calitate care sa evite vatamarea externa sau interna a produsului. Utilizarea materialelor,
in special a hartiei sau timbrelor cu specificatii comerciale, este permisa cu conditia ca
Imprimarea sau etichetarea sa fie facuta cu cerneala sau adezivi netoxici.
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52. Pachetele nu trebuie sa contina materii straine.
53. In cazul mazrii, sortarea dupa marime nu este obligatorie.
Sectiunea a 4-a. Cerinte privind marcarea
54. Fiecare pachet trebuie sa cuprinda urmatoarele informatii, in litere grupate de
aceeasi parte, lizibile, indelebile si vizibile din exterior:

54.1 Identificare — ambalatorul si/sau expeditorul: numele si adresa, care pot fi
substituite cu codul unic de identificare (IDNO), atribuit de organul inregistrarii de stat,
cu indicarea in imediata apropiere a mentiunii ,,ambalator si/sau expeditor” sau a unei
prescurtari echivalente;

54.2 Natura produsului:

54.2.1 ,Mazare boabe”, ,maziare pastai”’, ,mazare dulce” sau denumirile
echivalente, in cazul in care continutul nu este vizibil din exterior;

54.2.2 ,,Curatata”, ,,cu varfurile si cozile taiate” sau alte indicatii, pentru
mazarea pastai Sau mazarea dulce de la care s-au inlaturat pedunculii si/sau capatul cu
inflorescenta, dupa caz;

54.2.3 Originea produsului — tara de origine si, optional, zona de productie sau
denumirea localitatii sau regiunii;

54.2.4 Specificatii comerciale — clasa, marca oficiala de control (optional).

V1. Cerinte de calitate si prezentare pentru naut alimentar.

55. Prevederile expuse in prezentul capitol se aplica la naut pentru boabe uscat
derivate din Cicer arietinum L. pentru consumul alimentar.
Sectiunea 1. Cerinte privind calitatea
56. Cerintele actuale se refera, conform Anexei 7 la nautul alimentar boabe uscate
destinat consumului uman. In functie de clasa din care face parte nautul, indicii
caracteristicilor sunt urmatorii:
56.1 Sanatoase;
56.2 Curata, fara materii straine vizibile;
56.3 Fara paraziti sau daune produse de paraziti;
56.4 Omogena;
56.5 De dimensiuni identice;
56.6 Caracteristica tipului;
56.7 Fara mirosuri straine, nu se admit mirosuri straine de ranced, de sol sau
mucegai;
56.8 Boabele afectate de daunatori sau boli , indiferent de gradul de afectare,
nu sunt admise consumului uman
Sectiunea a 2-a. Cerintele privind toleranta
57. Tolerantele calitative conform Anexei 3 sant permise in fiecare pachet, in cazul
produselor care nu satisfac cerintele clasei indicate:
57.1 Clasa | — 5 % din greutatea nautului care nu satisface cerintele clasei, dar
le indeplineste pe cele ale clasei Il sau care se incadreaza, in mod exceptional, in
tolerantele pentru clasa respectiva;
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57.2 Clasa Il — 10 % din greutatea nautului care nu satisface nici cerintele clasei
sl nici cerintele minime, cu exceptia produselor afectate de putregai, boli evolutive sau
alte deteriorari, care le fac improprii consumului.

Sectiunea a 3-a. Cerinte privind prezentarea

58. Fiecare pachet trebuie sa aiba un continut uniform si sa cuprinda numai naut de
aceeasi origine, de acelasi soi, de acelasi tip comercial si de aceeasi calitate.

59. Partea vizibila a continutului pachetului trebuie sa fie reprezentativa pentru
intregul continut.

60. Nautul se ambaleaza astfel incat produsul sa fie protejat in mod adecvat.

61. Materialele utilizate in interiorul pachetului trebuie sa fie noi, curate si de o
calitate care sa evite vatamarea externa sau interna a produsului. Utilizarea materialelor,
in special a hartiei sau timbrelor cu specificatii comerciale, este permisa cu conditia ca
imprimarea sau etichetarea sa fie facuta cu cerneala sau adezivi netoxici.

62. Pachetele nu trebuie sa contind materii straine.

63. In cazul nautului, sortarea dupa mirime nu este obligatorie.

Sectiunea a 4-a. Cerinte privind marcarea

64. Fiecare pachet trebuie sa cuprinda urmatoarele informatii, in litere grupate de
aceeasi parte, lizibile, indelebile si vizibile din exterior:

64.1 ldentificare — ambalatorul si/sau expeditorul: numele si adresa, care pot fi
substituite cu codul unic de identificare (IDNO), atribuit de organul inregistrarii de stat,
cu indicarea in imediata apropiere a mentiunii ,,ambalator si/sau expeditor” sau a unei
prescurtari echivalente;

64.2 Natura produsului:

64.2.1 ,,Naut boabe”, sau denumirile echivalente, in cazul in care continutul nu
este vizibil din exterior;

64.3 Originea produsului — tara de origine si, optional, zona de productie sau
denumirea localitatii sau regiunii;

64.4 Specificatii comerciale —clasa, marca oficiala de control (optional)”.

VII. Cerinte de calitate si prezentare pentru linte alimentara.

65. Prevederile expuse in prezentul capitol se aplica la lintea pentru consumul
alimentar.
Sectiunea 1. Cerinte privind calitatea
66. Cerintele actuale se refer la lintea alimentara destinata consumului uman. In
functie de clasa din care face parte lintea, conform Anexei 7, indicii caracteristicilor sunt
urmatorii:
66.1 Sanatoase, curate, fara materii straine vizibile;
66.2 Deteriorare a culorii sau a aspectului exterior;
66.3 Culoarea omogena cu nuante inchise;
66.4 De dimensiuni identice;
66.5 Caracteristica tipului;
66.6 Fara mirosuri straine, nu se admit mirosuri straine de ranced, de sol sau
mucegai;
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66.7 Fara acreala sau amareala;

Sectiunea a 2-a. Cerintele privind toleranta

67. Toleranta totala maxima pentru boabe de linte despicate, patate, deteriorate de
gargarite sau decolorate este de 2,0 %. Din tot volumul de produs sau din lotul specificat.
In plus, nerespectarea criteriilor privind dimensiunea este permisa pentru maximum 2,0
% din cantitatea de boabe de linte uscata.

68. Tipurile si subtipurile lintei alimentare, conform Anexei 4, sunt descrise detaliat
caracteristicile dupa cum urmeaza:

68.1 Linte de culoare verde inchis;

68.2 Linte de culoare verde deschis;

68.3 Linte neomogena.

Sectiunea a 3-a. Cerinte privind prezentarea

69. Fiecare pachet trebuie sa aiba un continut uniform si sa cuprinda numai linte de
aceeasi origine, de acelasi soi, de acelasi tip comercial si de aceeasi calitate.

70. Partea vizibila a continutului pachetului trebuie sa fie reprezentativa pentru
intregul continut.

71. Lintea se ambaleaza astfel incat produsul sa fie protejat in mod adecvat.

72. Materialele utilizate in interiorul pachetului trebuie sa fie noi, curate si de o
calitate care sa evite vatamarea produsului. Utilizarea materialelor, in special a hartiei
sau timbrelor cu specificatii comerciale, este permisa cu conditia ca imprimarea sau
etichetarea sa fie facuta cu cerneald sau adezivi netoxici.

73. Pachetele nu trebuie sa contind materii straine.

74. In cazul lintei, sortarea dupa marime nu este obligatorie.

Sectiunea a 4-a. Cerinte privind marcarea

75. Fiecare pachet trebuie sa cuprinda urmatoarele informatii, in litere grupate de
aceeasi parte, lizibile, indelebile si vizibile din exterior:

75.1 Identificare - ambalatorul si/sau expeditorul: numele si adresa, care pot fi
substituite cu codul unic de identificare (IDNO), atribuit de organul inregistrarii de stat,
cu indicarea in imediata apropiere a mentiunii ,,ambalator si/sau expeditor” sau a unei
prescurtari echivalente;

75.2 Natura produsului:

75.2.1 ,,Linte boabe”, sau denumirile echivalente, in cazul in care continutul nu
este vizibil din exterior;

75.2.2 ,,Linte boabe verde” sau denumiri echivalente, in cazul in care produsul
vine sub alta culoare si nu poate fi identificata din exterior;

75.3 Originea produsului — tara de origine si, optional, zona de productie sau
denumirea localitatii sau regiunii;

75.4 Specificatii comerciale — clasa, marca oficiala de control (optional)”.

V111 Cerinte de calitate si prezentare pentru bob alimentar.

76. Prevederile expuse in prezentul capitol se aplica la bob pentru boabe uscat
derivate din specia Vicia faba L. pentru consumul curent.
Sectiunea 1. Cerinte privind calitatea
77. Cerinte de calitate obligatorii, conform Anexei 7 catre bob alimentar sunt:
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77.1 Curata, fara materii straine vizibile;

77.2 Fara paraziti sau daune produse de paraziti,

77.3 Omogena;

77.4 De dimensiuni identice;

77.5 Caracteristica tipului;

77.6 Fara mirosuri straine, nu se admit mirosuri straine de ranced, de sol sau
mucegai;

77.7 Fara acreala sau amareala;

77.8 Sanatoase.

Sectiunea a 2-a. Cerintele privind toleranta

78. Tolerantele calitative la bob alimentar, conform Anexei 5 sant permise in fiecare
pachet, in cazul produselor care nu satisfac cerintele clasei indicate:

78.1 Clasa | - 10 % din greutatea bobului alimentar care nu satisface cerintele
clasei, dar le indeplineste pe cele ale clasei Il sau care se incadreaza, in mod exceptional,
in tolerantele pentru clasa respectiva;

78.2 Clasa Il - 10 % din greutatea bobului alimentar care nu satisface nici
cerintele clasei si nici cerintele minime, cu exceptia produselor afectate de putregai, boli
evolutive sau alte deteriorari, care le fac improprii consumului.

Sectiunea a 3-a. Cerinte privind prezentarea

79. Fiecare pachet trebuie sa aiba un continut uniform si sa cuprinda numai bob
alimentar de aceeasi origine, de acelasi soi, de acelasi tip comercial si de aceeasi calitate.

80. Partea vizibila a continutului pachetului trebuie sa fie reprezentativa pentru
intregul continut.

81. Bobul alimentar se ambaleaza astfel incat produsul sa fie protejat in mod
adecvat.

82. Materialele utilizate in interiorul pachetului trebuie sa fie noi, curate si de o
calitate care sa evite vatamarea externa sau interna a produsului. Utilizarea materialelor,
in special a hartiei sau timbrelor cu specificatii comerciale, este permisa cu conditia ca
Imprimarea sau etichetarea sa fie facuta cu cerneald sau adezivi netoxici.

83. Pachetele nu trebuie sa contind materii striine.

84. In cazul bobului alimentar, sortarea dupa marime nu este obligatorie.

Sectiunea a 4-a. Cerinte privind marcarea

85. Fiecare pachet trebuie sa cuprinda urmatoarele informatii, in litere grupate de
aceeasi parte, lizibile, indelebile si vizibile din exterior:

85.1 81.1 Identificare — ambalatorul si/sau expeditorul: numele si adresa, care
pot fi substituite cu codul unic de identificare (IDNO), atribuit de organul inregistrarii
de stat, cu indicarea in imediata apropiere a mentiunii ,,ambalator si/sau expeditor” sau
a unei prescurtari echivalente;

85.2 Natura produsului:

85.2.1 ,,bob alimentar”, sau denumirile echivalente, in cazul in care continutul
nu este vizibil din exterior;

85.3 Originea produsului — tara de origine si, optional, zona de productie sau
denumirea localitatii sau regiunii;

85.4 Specificatii comerciale — clasa, marca oficiala de control (optional).
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Anexa nr.1

la cerinte privind calitatea si

si comercializarea leguminoaselor

Tipurile si subtipurile fasolei alimentare
(inclusiv fasolea de Lima si fasolea Vigna)

proaspete si uscate

Caracteristica semintelor

Continutul altor tipuri,

Numirul | Numaérul si subtipuri si nehipice,
si denumirea dupi formi dupi dimensiuni seminte de fasole, % Max
denumirea| subtipului
tipului
1. Bomba Rotunjita sau Mascata, max.9 mm, grosimea | Subtipului | — 10.
alungita max.6 mm Tipurile Il si 11l nu se admit
l F%SOIE 2. Arpacas |Rotunjitd, alungiti  |Marunti, lungimea min.9 mm  |Subtipului I — 10.
alba sau ovald Tipurile 11 si 1l nu se admit
3. Alb oval |Ovala Lungimea min.9 mm, grosimea |[Subtipului I — 10.
min.6 mm Tipurile Il si 11l nu se admit
4. Serpisor | Alungita, cilindrica, |Lungimea aproximativ 16 mm, [Subtipul I tip — 10.
deseori putin latimea 6,5 mm Tipurile Il si 11l nu se admit
incovoiata cu
extremitati rotunjite
5. Réacusori | Reniform plata Lungimea medie min.14 mm Subtipurile tipului | si
semintele netipice tipului |
-10.
Tipurile I si 11l nu se
admit.
6. Lopatica |Reniform plata Mascata, lungimea min.14 mm |Subtipurile I-lui tip si
semintele nehipice tipului |
-10.
Tipurile 1 si Il nu se
admit.
1. Verde Oval-rotunjita Lungimea aproximativ 10 mm, |Tipurile I si Ill si alte
(variate latimea 6,5 mm subtipuri ale tipului 11-5
nuante)
2. Cafenie say Alungita-cilindrica | Lungimea aproximativ3 mm, |Tipurile I si Ill si alte
Il Fasole | galbend grosimea 5,5 mm subtipuri ale tipului 11-5
omogen | (variate
colorata nuante)
3. Rosie Lungimea aproximativ 10-12 | Tipurile I si Ill si alte
(variate mm, grosimea 5 mm subtipuri ale tipului 11-5
nuante)
4. Alte cu Lungimea aproximativ 6 mm Tipurile I si 111 si alte
coloratie subtipuri ale tipului 11-5
omogena
1. Pestrita  |Pe fon deschis — Dimensiuni mari, lungimea Tipurile | si 11-5. Alt subtip,
Il Fasole |deschis desen inchis aproximativ 15 mm, grosimea | Tipul 1l — 20
pestrita 6,5 mm; dimensiuni medii,

lungimea aproximativ 11 mm,
grosimea 6 mm
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2. Pestrita | Pe fon inchis — desen [ Dimensiuni mari, lungimea Tipurile | si 11-5. Alt subtip,
inchis deschis aproximativ 15 mm, grosimea | Tipul 111 — 20
6,5 mm; dimensiuni medii,
lungimea aproximativ 11 mm,
grosimea 6,0 mm
Tabelul 2
Tipurile de mazare alimentara
Impuritatile
Numarul si Numirul Culoarea semintelor semintelor
denumirea tipului  [subtipului de alt tip si
subtip, %
1 Galbena de variate nuante (cu cojita transparenta a In total 10,0
Alimentar cotiledoanelor)
2 Verde de variate nuante (cu cojita transparentd a In total 10,0
cotiledoanelor)

Tabelul 3
Tipurile si subtipurile nautului alimentar

Numarul si
denumirea tipului

Continutul semintelor

Culoarea semintelor de alte tipuri, % max.

Alimentar

De la alb pana la galben-roz. Se admite naut alimentar cu boabe |5
de culoare verde

Tabelul 4
Tipurile si subtipurile lintei alimentare

Numarul si
denumirea tipului

Culoarea semintelor ce caracterizeaza tipul

| — Verde-inchis

In masi — culoare verde omogeni cu nuante inchise. Se admit amestecuri neinsemnate de
seminte de culoare verde-deschis, de culoarea marmorei si partial sau total rosietice,
precum si seminte de linte intunecate intr-0 cantitate ce nu ar perturba, conform masei,
nuanta inchisa a culorii verzi.

Il — Verde-deschis

In masi — culoare verde omogeni de nuante deschise. Se admit seminte de culoarea
marmorei, amestecuri neinsemnate de seminte de culoare verde-inchis, partial sau in
intregime rosii, intunecate, precum si seminte de linte de culoare cafenie intr-0 cantitate ce
nu ar perturba, conform masei, culoarea verde-deschis.

11 — Neomogena

In masa — neomogena, de culoare pestritd, cu un continut nelimitat de seminte de culoarea
marmorei, de culoare rosie, verde-deschis, verde-inchis, cafenie, precum si seminte de lintg
ce si-au pierdut nuanta naturala.

Tabelul 5
Tipurile bobului obisnuit

Numiirul si denumirea

tipului

subtipului

Forma si dimensiuni Culoare Fractia mastica a semintelor, %
max.
Alte tipuri Alte subtipuri
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I. Seminte |1. De culoare |Predomina semintele latit{ Alba si galbena de 10,0 10,0

miascate  |deschisd sau oval-ldtite. Lungimea | variate nuante, de
15 mm si mai mare culoare verde-deschis,
cafeniu-deschis
2. De culoare |Predomina semintele latit{ Neagra, cafenie, violeta | 10,0 10,0
inchisa sau oval-latite. Lungimea |si rosie de variate nuantg
15 mm si mai mare
Il. Seminte| 1. De culoare | Predomina semintele de |Alba si galbena de 10,0 10,0
marunte  |deschisa forma ovala. Lungimea |variate nuante, de

semintelor 10-15 mm culoare verde-deschis,
violet-deschis

2. De culoare | Predomina semintele de |Neagra, violeta, cafenie | 10,0 10,0
inchisa forma ovala. Lungimea |si rosie de variate nuantgq
semintelor 10-15 mm

Tabelul 6
Indicii organoleptici ai leguminoaselor
Indicele Caracteristica
1. Culoare Caracteristica tipului sau subtipului de boabe.
2. Gust Caracteristic boabelor de leguminoase, fard mirosuri straine, fara acreala si amareald, nealterat,
corespunzator semintelor sandtoase.
3. Miros Specific. Nu se admit mirosuri striine de ranced, de sol, de mucegai.
Tabelul 7
Cerinte tehnice privind produsele leguminoase uscate de tip alimentar
Normele leguminoaselor
Denumirea indicilor Fasole | fasole fasole mazar . .
. de niut bob linte
Boabe | Vigha ; e
Lima
Umiditatea, %, max. 18 15 18 14 14 15 15
Gradul de impuritate, %, max. 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
inclusiv impuritati minerale 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
. 5ti minerale: prundis. zeurs. minereu Nuse | Nuse | Nuse |[Nuse |Nuse |Nuse | Nu
fmpuritatl mineraie: p » Z8ura, admit | admit | admit | admit | admit | admit | se
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admi

Nu
inclusiv impuritati nocive - ) - Nuse | Nuse | Nuse | se
p ’ admit | admit | admit | admi
t
Nu
inclusiv impuritati trichodesme, fructe ) ) i i Nuse | Nuse | se
pubescente heliotropice admit | admit | admi
t
Continutul impuritatilor cerealiere 2 2 2 2 2 2 3,5
Nu
inclusiv seminte afectate de gandaci vii sau de | Nuse | Nuse | Nuse |se
larvele lor admit admit admit | admi
t
inclusiv impuritati de seminte cerealiere, 0.5 0.5 0.5 0.5 i 05 05
afectate de insecte
Nu
inclusiv daunatorii rezervelor cerealiere Nuse | Nuse | Nuse | Nuse ) Nuse | Nuse |se
clustv dau v admit | admit | admit | admit | admit | admit | admi
t
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