Anexa
la Ordinul r 28 din A« 4215
Cu privire la omologarea caietului de sarcini
pentru indicatie geografica protejatd “PISTIL DE
VALEA RAUTULUI”

APROBAT
Ministru al Agriculturii,

DezvoltériiRe ,s- e si-Mediului

.-J

" % Kicolae CIUBUC
7 LA

ADOPTAT
la Adunarea Generald a Uniunii de

Persoane Juridice ,,Asociatia Micilor

Producitori si Procesatori de Fructe Lzt
si Bacifere din zona Centru”, [ -i AR W
procesul verbal nr.1 din 31.07.2018 e /
\ % ﬁ’_._fj

CAIET DE SARCINI

pentru
Indicatia Geografica Protejati (IGP)

“PISTIL DE VALEA RAUTULUI”

PRESEDINTELE
Uniunii de Persoane Juridice
»Asociatia Micilor Producitori si Procesatori

: ¢ 53 Bacifere,din zona Centru”
T i > /
é?ﬁf’ Ludmila Castravet




CUPRINS

CAPITOLUL I
1.1. | Denumirea solicitantului 2
1.2. | Denumirea solicitats spre inregistrare 2
1.3. | Denumirea produsului si clasificarea acestuia 2
1.4. | Descrierea produsului si a materiei prime 2
1.4.1. | Proprietitile biochimice a materiei prime neprocesate 4
1.4.2. | Tehnologia de cultivare a fructelor in perioada de vegetatie 6
1.4.3. | Tehnologia de recoltare a fructelor 8
1.5. | Delimitarea si particularititile ariei geografice 9
1.6. | Elemente care atesti provenienta produsului din aria geografica| 10
delimitati
1.7. | Descrierea metodelor de obtinere a produsului final 12
1.7.1. | Cerintele tehnice de calitate fatd de produsul finit ,Pistil de Valea| 13
Réutului”
1.8. |Elemente care justifici legitura dintre calitatea sau caracteristicile | 15
produsului si originea sa geografica
1.9. | Reguli specifice de etichetare a produsului 16
CAPITOLUL I
2.1 Obligatiile declarative si de tinere a registrelor 16
CAPITOLUL II1
3.1 Examinarea calitativi a IGP ,.Pistil de Valea Raiutului” 17
CAPITOLUL IV
4.1 | Denumirea si adresele autoritailor competente sau ale organismelor | 18
abilitate si certifice respectarea prevederilor caietului de sarcini, precum
§i precizarea misiunii lor
1 4.2 | Informatii cu privire la declasarea produsului 18
Anexa 1. Harta ariei geografice delimitate a IGP ,»Pistil de Valea Rautului” | 20




CAPITOLULI

1.1. Denumirea solicitantului

Uniunea de Persoane Juridice ,,Asociatia Micilor Producidtori si Procesatori de
Fructe si Bacifere din zona Centru”

Adresa: or. Criuleni, str.31 August 1/F, MD-4801, Republica Moldova

Sediul: or. Criuleni, str.31 August 1/F, MD-4801, Republica Moldova

Telefon: GSM: 069126827; GSM. 079610400

E-mail: ludmila.castravet@gmail.com

Codul tarii conform normei ST.3 OMPI — MD

1.2. Denumirea solicitati spre inregistrare
Indicatie Geografici Protejatii “PISTIL DE VALEA RAUTULUP’

1.3. Denumirea produsului, clasificarea si tipul acestuia

“PISTIL DE VALEA RAUTULUI”
CL 29 — Fructe si legume conservate, congelate, uscate si coapte

1.4. Descrierea produsului si 2 materiilor prime

Pistilul de valea Rautului este un produs alimentar obtinut din pulpi de fructe
proaspete (fructiere si bacifere), cu sau fird adaos de nuci si seminte procesate

Pistilul este o masad/pireu/pastd omogend din pulpa de diverse fructe (fructifere si
bacifere), miruntite, omogenizate, concentrate si deshidratate

Pistilul este dens la consistenta si este servit ca desert dupi ricire.

La fabricarea desertului Pistil de valea Rautului sunt utilizate numai fructele si
baciferele din aria geografici delimitata in pct 5.

Materia primd a desertului Pistil de valea R3utului se obtine numai din speciile si
soiurile urmétoare :

> Fructifere
o) Simburoase:

- piersice (Persica vulgaris) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi si
industriald a mai multor soiuri timpurii (Favorita Morettini, Iulschii, Collins, Socinii,
Flamingo, Jerseyland), mijlocii (Golden Jubilee, Redhaven, Moldavschii jeltii,
Voliant, Veteran, Uspeh, Lebedev, Codru, Moldova) si tarzii (Moldavschii pozdnii,
Galbenica), precum si alte soiuri cultivate in aceast3 arie.

-nectarine (Befoch var. persica) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de
casd si industriald a doud soiuri ca Stark sunglo §i Nectarin Kievskii 51612, precum si
alte soiuri cultivate in aceasti arie.

- caise §i zarzdre (Prunus armeniaca) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii
de casd si industriald a mai multor soiuri timpurii (Bucuria, Chiginiovschii ranii),
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mijlocii (Crasnosciochii, Moldavschii olimpiet, Nadejda, Detschii) si tarzii
(Costiujenschii, Raduga), precum si alte soiuri cultivate in aceasta arie.

- cirese (Cerasus avium) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi si
industriald a mai multor soiuri timpurii (Precoce de la Marche, Chisiniovscaia, Valerii
Cikalov, Daghestanka, Castanca, Tunscaia ranniaia, Jabule, Trusenskaia 2, Livddeanca)
si tArzii (Poleanka, Taina, Hebros, Record, Recordnaia), precum si alte soiuri cultivate
in aceasti arie.

- vigine (Cerasus vulgaris) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi si
industriald a mai multor soiuri timpurii (Ranniaia 2, Spanca ranniaia, Erdi Botermo),
mijlocii (Podbelski, Oblacinskaia) si tarzii (Crigana, Uefehirtoi), precum si alte soiuri
cultivate in aceasti arie.

- prune (Prunus domestica) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casa si
industrialdi a mai multor soiuri timpurii (Piersicovaia, Chisiniovscaia ranniaia,
Kabardinskaia, Vengherka Donetkaia ranniaia, Tuleu gras, Sopernita, Vinete jubiliare,
Vinete miscate dulci) si tArzii (Stanley, Vinete de Italia, Anna Spoth, Pamiati
Kostinoi, Vinete de Moldova, Udlinionaia, Prezident), precum si alte soiuri cultivate in
aceastd arie.

- corcoduse (Prunus cerasifera) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de
casa a acestor plante.

- porumbele (Prunus spinosa) — fructe obtinute prin recoltarea lor de pe plantele
Cu crestere spontand in diverse biotopuri din vecinatatea satelor Javreni si Ustia.

o) Siméantoase

- mere (Malus domestica) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi si
industriald a mai multor soiuri de vara (Papirovca, Melba, August), de toamni (Prima,
Spartan, Alkmene, Toamna, Codrene, Focusor) si iarnd (Jonathan, Golden Delicious,
Goldspur, Wagner premiat, Renet Simirenco, Mantuaner, Bujor, Noroc, Empire,
Speranta, Jonathan, Red Jonathan, Wagner, Candil Sinap, Mantuaner, Campion, Super
Chief, Noroc, Aurel, Renet Simirenko, Gala, Idared, Melrose, Speranta, Gala,
Mantuaner, Renet Simirenko, Rewena, Remo, Coreal, Coredova, Coredar, Coremodet,
Corealor, Coredova, Corejuno), precum si alte soiuri cultivate in aceast arie.

- pere (Pyrus communis) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi si
industriald a mai multor soiuri de vard (Untoasa Giffard, Zorica, Favorita lui Clapp,
Williams), toamna (Starkrimson, Untoasa Bosc, Socrovigce, Vistavocnaia) si iarni
(Untoasa Hardenpont, Contesa de Paris, Otecestvenaia, Moldovanca, Noiabrscaia),
precum si alte soiuri cultivate in aceasti arie.

- gutuie (Cydonia oblonga) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi si
industriald a mai multor soiuri moldovenesti ca Auriu, Turunciucscaia, Iujanca,
Tantarnaia Moldovii, Zarea, Cometa si Urosoc, precum si alte soiuri cultivate in aceast3
arie.

> Bacifere
-capsune (Fragaria ananassa) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de

casd §i industriald a mai multor soiuri vechi si noi ca Red Gauntlet, Gorella, Senga-
Sengana, Melitopolskasia, Festivalinaia, Talisman, Marmolada, Honey, Tristar,
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Corona, Elsanta, Alba, Honey, Clery, Gigantela, Arosa, Capry, Polka, Victoria,
Simfonia, Koroleva Elizaveta II, Elsinore, Elvira, Dulce Ana, Sharlotte, Albion,
precum si alte soiuri cultivate in aceasti arie.

-zmeura (Rubus idaeus) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi si
industriald a soiurilor Skromnita, The Latham, Barnauliskaia, Rubin Bulgiresc, Slava
Cuzmina, Polana, Crepis, Automne Bliss, Pathfinder, Delbard Magnific, precum si alte
soiuri cultivate in aceasti arie.

- mure (Rubus fruticosus) — fructe obtinute prin recoltarea lor de pe plantele cu
crestere spontand in diverse biotopuri din vecinatatea satului Javreni si Ustia i prin
cultivarea in conditii de casa si industriald a soiurilor Thornfree, Arapahu, Triple
Crown, precum si alte soiuri cultivate in aceasti arie.

- fragi (Fragaria moschata) — fructe obtinute prin recoltarea lor de pe plantele cu
crestere spontand in diverse biotopuri din vecinitatea satului Jivreni si Ustia, precum
si alte soiuri cultivate in aceasti arie.

- coaciize negre (Ribes nigrum) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de
casd gi industriald a soiurilor Ranniaia desertnaia, Golubka, Altaiskaia desertnaia,
Detskoseliskaia, Minai Smiriov, Belorusskaia sladkaia, Titania, Kentavr, Ben Alder,
Dubrovscaia, Zagadca, Ciornoglazaia, Crasnodarscaia, precum si alte soiuri cultivate
in aceast3 arie.

- coacaze rosii (Ribes rubrum) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi
$i industriald a soiurilor Rosu timpuriu §i Productivul Fay, precum si alte soiuri
cultivate in aceasti arie.

- agrise (Ribes grossularia) — fructe obtinute prin cultivarea in conditii de casi si
industriald a soiurilor Coloboc, Smena, Donefchii crupnoplodnii, Donetchii pervenet,
Rozovii, Ruschii, Captivator, precum si alte soiuri cultivate in aceasti arie.

- scoruge negre (4ronia melanocarpa) — fructe obtinute prin in conditii de casi si
industriald a soiurilor Aronia nero Cl 196 si Alecsandrina (B) , precum si alte soiuri
cultivate in aceasti arie.

-afine negre (Vaccinium myrtillus) si vinete (V.uliginosum);, richitele
(Vaccinium macrocarpon); scoruse americane (Sorbus torminalis) si micese (Rosa
canina) — fructe obtinute prin recoltarea de pe plantele cu crestere spontani in diverse
biotopuri din aria zonei Centru a Republicii Moldova, precum si alte soiuri cultivate in
aceastd arie.

1.4.1. Proprietitile biochimice ale materiei prime neprocesate

> Fructifere

o Samburoase:

- piersicele (Persica vulgaris) si nectarinele (Betoch var. persica) contin acizi
organici malic, chininic, citric, tartric. Saruri minerale de potasiu, fier, fosfor, mangan,
cupru, zing, seleniu si magneziu. Vitaminele A, C, grupa B, E, K, PP, caroten. Pectine
si uleiuri esentiale.

- caisele si zarzirele (Prunus armeniaca) contin vitamine, minerale si substante
nutritive in special potasiul, fosforul, calciul, riboflavina, fierul, vitamina A,
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magneziul, zincul, betacarotenul si vitamina C, precum si seleniu, mangan, tiamini,
cupru, vitamina B6, acid pantotenic si colina.

-ciresele (Cerasus avium) si visinele (C.vulgaris) contin antocianine
(antiinflamator si antioxidant), melatonina (somn linistit), acid hidroxicinamic
(protectia mucoasei din stomac impotriva bacteriilor si microbilor care provoaci
gastroenterita), peste 70% apa, restul compozitiei — vitaminele A, B (B1, B2, B6), C,
alte minerale, ca potasiu, calciu, fosfor, acid pantotenic si fier, magneziu, putine
calorii, 63 kcal/100 gr cele dulci si cca. 50 kcal/100 gr cele amare.

-prunele (Prunus domestica), corcodusele (P.cerasifera) si porumbelele
(P.spinosa) contin vitaminele A, B1, B2, C si P si alte elemente ca potasiu, fosfor
(continutul este mai mare decit la mere si pere), calciu, magneziu, fier; continutul de
zahdr la prune este intre 9 si 17% (fructozd, glucoza si zaharozi), inclusiv, acizi
organici (malici si citrici, oxalici si salicilic), pectind, tanin, substante azotate.

o Samaintoase

-merele (Malus domestica) contin nivel scizut de calorii (50 calorii / 100 gr
fructe proaspete); fibre alimentare (pectina) care impiedicd absorbtia de colesterol riu
(LDL) st la protejarea mucoasei colonului de la expunerea la substante toxice; cantitati
semnificative de vitamina C (antioxidanti fitonutrienti flavonoide si polifenoli
naturali) si beta-caroten; acid tartric (impotriva efectelor nocive ale radicalilor liberi);
vitamine din complexul B (riboflavina, tiamina, piridoxina, B-6); cantititi mici de
minerale ca potasiu, fosfor, calciu.

-perele (Pyrus communis) contin fitonutrienti, flavonoizi antiinflamatori i
polifenoli, fibre, pectine; ccal2% din doza zilnici recomandati de vitamina C;
carotenoizi, flavonoizi, antocianine in coaji; 100 gr pere contine 84% ap3, sau 57 kcal,
proteind, lipide, carbohidrati, fibre, zaharuri, calciu, magneziu, fosfor, potasiu,
vitamina C, acid folic, vitamina A, E, J, K; acizi hidroxibenzoici (clorogenic, gentisic,
siringic, vanilic, hidroxicinamici, fumaric, ferulic, 5-cafeoilquinoic), hidroxiquinone
(arbutind), flavanoli (catehine, epicatechine), flavonoli (izoharmnetine, qurcitini,
kaempferol), antocianine, carotenoizi (beta-caroten, luteini, zeaxatin).

- gutuiele (Cydonia oblonga) contin sdruri de fier, potasiu si magneziu; bioactive
- taninul pectinele (mucoasa digestiva sdnitoasd), vitaminele A, B, C si PP.

> Bacifere

- cipsunele (Fragaria ananassa) si fragii (F.moschata) contin calorii putine (32
kcal / 100 gr), bogate in fito-nutrienti, minerale (potasiu, mangan, cupru, fier, fluor) si
vitamine (complexul B — B6 niacina, riboflavina, acid pantotenic si acid folic i C -
antioxidant natural) care sunt esentiale pentru o sinitate optima; flavonoizi fenolici
(antociani si acid elagic); valoare ORAC (capacitatea de absorbtie a radicalilor de
oxigen, adici puterea antioxidanta) de aproximativ 3577 pmol TE la 100 de grame.

-zmeurele (Rubus idaeus) si murele (R fruticosus) contin vitamina A (4% din
DZR), vitamina C (50% din DZR), fier si calciu (2% din DZR), magneziu, cupru,



calciu; scade nivelului colesterolului; o portie de zmeura (125 gr) are 60 calorii, 1 gr
de grasimi, 14 gr de carbohidrati, 9 gr de fibre, 6 gr de zaharuri, 1 gr de proteine.

- coacizele negre (Ribes nigrum) si rosii (Ribes rubrum) contin cantitate mare de
vitamina C (de 3 péni la 4 ori mai mare decét la portocale), de antioxidanti (de 2 ori
mai mare decit la afine), plus dublul cantititii de potasiu; vitaminele A, B1, B2, B6,
PP, microelemente precum calciu, fosfor, fier, brom, zinc, antociani, taninuri,
flavonoizi, betacaroten, pectind, acizi organici §i uleiuri volatile.

- agrise (Ribes grossularia) contin vitamina A, B, P, C (mai mult decét
portocala), acid pantotenic, siruri minerale (iod, fier, calciu, pectine, fosfor, potasiu) si
doar 70 de calorii / 150 gr.

- afinele negre (Vaccinium myrtillus) si richitelele (V.macrocarpon) contin
vitaminele A, E, F, PP si B (B1 si B2) si sunt mult mai ugor de asimilat, deoarece sunt
in formuld natural; substante antibacteriene si antiseptic, un echivalent vegetal al
insulinei; sdrurile de calciu, potasiu, sodiu, magneziu, proteinele transformi acest
semiarbust intr-un medicament natural pentru sinitatea umana.

- scoruse americane (Sorbus torminalis) §i scoruse negre sau aronia (Aronia
melanocarpa) contin antioxidanti, vitaminele K, A, E si B9; 35% din doza zilnica
recomandati de vitamina C; vitamina P (fixeazd vitamina C); vitamina B6 este
indispensabila la formarea anticorpilor si a globulelor rosii, stimuleazi absorbtia
grasimilor si proteinelor, favorizeazi procesul de producere a acizilor nucleici cu rol
de IntArziere a imbatranirii.

-micesele (Rosa canina) contin cantitifi mari de vitamine gi de minerale, in
special vitamina C (50 ori mai multd decdt in 1dmai si portocale); fier, fosfor, crom,
potasiu, magneziu, caroten, riboflavini, rutini i mangan; antioxidanti (flavonoide si
pectine, taninuri, diversi acizi organic).

1.4.2. Tehnologia de cultivare a fructelor in perioada de vegetatie

> Fructifere

- speciile de pomi fructiferi simburoase (piersicile, nectarinele, caisele gi
zarzirele, ciresele, visinele, prunele, corcodusele, porumbelele) si siméntoasele
(merele, perele si gutuiele) se intretin in perioada de vegetatie prin respectarea
elementelor tehnologice obligatorii:

(1) tdierea pe uscat in termini optimi in perioada repausului vegetativ (toamna
pani la ciderea ingheturilor de iarnd si primévara pina la dezmugurire) si dupd toate
recomandarile:

(i) pomii tineri pentru formarea corectd a coroanei;

(ii) pomii bitrini pentru eliminarea ramurilor traumate, inghetate si uscate, altfel
se pot distruge pomii sau reduce cantitatea de recoltd;

(2) s3parea in raza coroanei gi fertilizarea solului sub pom (organicd bine
fermentatd pentru a evita arsurile §i alte consecinte negative la riddcina pomului);

(3) protectia pomului de diversi diunitori (tulpind, ramuri si fructe) si boli
(tulpind, ramuri, aparat foliar);



(4) 1a necesitate (anii secetosi) asigurarea irigatiilor suficiente pentru mentinerea
pomului si formarea completi a recoltei; cantitatea de precipitatii joacd un rol
important pentru cresterea normald si fructificarea pomilor este necesar si se
determine nivelul de umiditate a solului (pand la 40 cm — bulgirele intreg si palma
curatd) si s& se creeze un program de udare pentru pomi;

(5) igiena fitosanitard: eliminarea crengilor tiiate, frunzelor si fructelor cizute,
inclusiv a fructelor mumificate din pom; prin aceste lucriri se micsoreazi semnificativ
rezerva biologica a agentilor patogeni si diunitori din hibernare;

(6) tratarea ranilor: dupi tiierile de rigoare se recomandi ungerea rinilor cu
produse recomandate in acest scop.

> Bacifere

-capsunele (Fragaria ananassa) si fragii (F.moschata) se cultivi din materialul
saditor autohton; se respectd schema de piantare: 70 x 80 ¢cm p4ni la 120 cm intre
benzile formate din cele 2 randuri; densitatea plantatiei conform indicatiilor 50.000-
59.000 mii plante / ha; goluri existd atit cit sunt admise de proiect si landsaft (sub
1%).

Tehnologia de cultivare este urmd#toarea: irigarea solului (nu este restrictionata, dar
nici in exces aplicatd, norma de irigare — la necesitate conform cerintelor climatice, dar
la general este permanenti prin micro reglare a debitului de apa); intretinerea plantelor
— primdvara se executid prase §i musuroirea, firdi a acoperi mugurele terminal;
combaterea bolilor §i daunitorilor nu are loc din cauza: (i) intretinerii culturii de
capsun conform ceringelor tehnologice si (ii) plantatia este tindra, de numai 2 ani si
acumularea de agenti patogeni care sd provoace boli este sub pragul economic de
daunare (PED); mulcirea sub fructe inainte de coacere; suprimarea stolonilor dupi
recoltare; extragerea plantelor bolnave si imbitranite.

- zmeura (Rubus idaeus) si murele (R.fruticosus) se cultiva prin respectarea cerintelor
de infiintare: material siditor autohton; schema de plantare (2,5 x 0,5 m); goluri existi
atlt cit se admise de proiect gi landsaft (sub 1%). Tehnologia de cultivare: ogor negru
primii doi de la plantare; scurtarea tulpinilor care au fructificat in toamna; ririrea
tulpinilor anuale i scurtarea vérfului la tulpinile amuale lungi, necesare pentru rodire,
se refin tulpinile de peste 1 m lungime, cele mai scurte dand productii mici; irigarea
solului intensd, fiindcd este o plantd cu pretentii speciale la umiditate; afinarea si
cxecutarea pragelor repetatd a solului care a fost cilcatd de muncitori care recolteazi
repetat; extragerea planielor boinave §i imbitranite; combaterea chimicd a bolilor si
d&unatorilor nu are loc, fiindcd se pretinde la culturd ecologica.

- coacizele negre (Ribes nigrum) si rosii (R.rubrum) se cultivd din plantarea
materialului sdditor autohton; schema de plantare fiind aleasa in functie de teren de la
1,8-2,0 m/ 1,5 m; golurile exista in limita celor admise de proiect si landsaft (sub 1%).
Tehnologia de cultivare a coacizului negru/rogu: prelucrarea solului (ogor negru prin
erbicidare si irigarea); intrefinerea plantelor (tiieri de formare si mentinere a plantei in
formd de tufd; taieri de igiend (uscatura, ruptura, cu simptome de boald) se aplicd pe
parcursul perioadei de vegetatie; combaterea buruienilor — buruienile se combat prin
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erbicidare si Intretinerea / cosirea piturii ierboase dintre rAnduri; combaterea bolilor si
daunitorilor — in functie de specia diundtor si boald din fiecare an care apare si
conform recomandatiilor din literatur3;

- agrise (Ribes grossularia): prelucrarea solului (ogor negru prin erbicidare;
irigarea — nu este aplicati); intretinerea plantelor; tdieri de igiend (uscitura, ruptura, cu
simptome de boald) se aplici pe parcursul perioadei de vegetatie; combaterea
buruienilor — buruienile se combat prin intretinerea / cosirea paturii ierboase dintre
rAnduri; cele dintre plante se pragesc manual. Fructele de agris corespund cerintelor
fiindcd: materialul sdditor este autohton, schema de plantare se respectd 2,5-3,0 m, iar
pe rand intre 1,2-1,5 m; goluri in plantatie atit cit sunt admise conform proiectului si
landsaftului (sub 1%).

- scoruse negre sau aronia (Aronia melanocarpa), afinele vinete (Vaccinium
uliginosum), réichitelele (V.macrocarpon), scoruse americane (Sorbus torminalis) si
micesele (Rosa canina) nu se cultivd dupd tehnologii speciale, fiindcad habiteaza
spontan in diverse biotopuri.

1.4.3. Tehnologia de recoltare a fructelor

> Fructifere

simburoase (caisele, ciresele, visinele, prunele, corcodusele) si simintoasele de
varid (merele si perele) se recolteazi la maturarea deplind (forma, mérimea, culoarea
pielitei, pulpei si a semintelor, aroma si gustul, consistenta, suculenta, desprinderea din
pom) ori cu citeva zile inainte, fiindca la aceste fructe imbunititirea calititii lor nu
mai are loc.

fructele sidmburoase (piersicile, nectarinele, caisele, zarzirele, porumbelele) si
simantoasele de iarni (merele, perele, gutuicle) se recolteaza nainte de maturitatea
de consum, fiindcd are loc postmaturizarea fructelor.

recoltarea: are loc prin cules manual sau mecanizat, obligatoriu pe timp uscat; se
culeg fard péstrarea coditelor (cirege, visine, caise, prune, gutuiele), celelalte cu coditi
(merele gi perele), fiindcd acestea vor fi inldturare la procesare; aranjarea usoard in
vasele de cules pentru a evita traumarea fructelor; recoltarea egalonati pentru piersici,
caise, unele cirese, prune, mere i pere; se eviti murdirirea fructelor; recoltarea are loc
in diverse vase (cosuri, gileti, saci, containere) si utilaje (scéri, platforme); sortarea are
loc manual §i vizuald dupd calitatea exterioard si mirime; ambalarea are loc dupi
sortare i imediat transportarea lor la depozit sau procesare directi dupid spailare;
inainte de procesare toate fructele se spali insistent.

> Bacifere

cipsunele (Fragaria ananassa) si fragii (F.moschata) se recolteazi manual in

perioada de vard (august) pdnd In toamnd (septembrie) la interval de 2-3 zile,

obligatoriu fira peduncul (coditd). Conditia principali este ca fructele si fie maturizate

si sd se poatd desprinde ugor de plantd. Vase pentru recoltare — cildari din plastic cu

volum de 3 kg. Cépsunele recoltate se racesc natural, obisnuit 12 ore (de azi pini

mdine) in incinte ricoroase, intunecoase si bine aerisite. Sortarea are loc instantaneu in
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timpul recoltérii, astfel fructele din plantatie ajung la procesare fiard impurititi, adica
curate.

zmeura (Rubus idaeus) si murele (R fruticosus) se recolteazi manual in perioada
de vard (august) pana in toamni (septembrie) la interval de 2-3 zile, obligatoriu fird
coditd. Conditia principald este ca fructele si fie maturizate si si se poati desprinde
usor de planti si coditd. Vase pentru recoltare — caldari din plastic cu volum de 3 kg.
Fructele recoltate se ricesc natural, cca 12 ore (de azi pani méine) in incinte ricoroase,
intunecoase si bine aerisite. Sortarea are loc instantaneu in timpul recoltirii, astfel
fructele din plantatie ajung la procesare firi impuriti{i, adici curate.

coaciizele negre (Ribes nigrum) si rosii (R.rubrum) se recolteazi de pe ciorchine
manual in perioada de vard, la sfarsitul lunii iulie. Conditia principali este ca fructele
sd fie maturizate, adicé coapte si sd se desprinda usor de petiol (coditd). Ca vase pentru
recoltare se folosesc cildiri din plastic cu volum de 3 kg. Coaciizele recoltate se expun
unei perioade de ricire naturald, obisnuit 12 ore (de azi pdni maine) in incinte
rdcoroase, intunecoase §i bine aerisite. Sortarea are loc instantaneu in timpul recoltirii,
astfel fructele din plantatie ajung la procesare fard impurititi, adici curate.

agrise (Ribes grossularia) se recolteazi de pe ciorchine manual de la sfarsitul lunii
mai pind la terminarea maturizirii. Condifia principald este ca fructele si fie
maturizate, adici moi, culoare verde-galbend, gustul si aroma specifice si si se
desprindd ugsor de pe petiol (coditd). Ca vase pentru recoltare se folosesc cildiri din
plastic cu volum de 3 kg. Agrisele se expun unei perioade de ricire naturald, obisnuit
12 ore (de azi pand maine) in incinte ricoroase, intunecoase si bine aerisite. Sortarea
are loc instantaneu in timpul recoltérii, astfel fructele din plantatie ajung la procesare
fara impurititi, adici curate.

scorusele negre sau aronia (Aromia melanocarpa) se recolteazi manual la
maturitate §i se pastreazi in loc rece (nu mai mult de 5°C) si ferit de razele directe ale
luminii. La o t°C de 15-20°C si umiditate 80%, fructele se pot pistra timp de doua
sdptamani.

afinele negre (Vaccinium myrtillus) §i richitelele (V.macrocarpon), scorusele
americane (Sorbus torminalis) si micesele (Rosa canina) se recolteazi manual in
perioada de vard (august) pand in toamnd (septembrie). Conditia principali este ca
fructele si fie maturizate, adicd coapte si astfel se desprind usor de pe petiol. Ca vase
pentru recoltare se folosesc céldari din plastic cu volum de 3 kg. Fructele adunate se
expun unei perioade de ricire naturald, obisnuit 12 ore (de azi pAnd maine) in incinte
rdcoroase, intunecoase si bine aerisite. Sortarea are loc instantaneu in timpul recoltirii,
astfel ajung la procesare fara impurititi, adica curate.

1.5. Delimitarea si particularitiitile ariei geografice

Delimitarea ariei geografica a producerii produsului cu IGP ,,Pistil de Valea Rautului”
include 13 raioane: Anenii Noi, Cilirasi, Criuleni, Dubi#sari, Hincesti, Ialoveni,
Nisporeni, Orhei, Rezina, Straseni, Soldinesti, Telenesti, Ungheni si mun. Chisiniu,
care cuprind 373 localititi, dintre care 21 orage si ordgele, 352 comune si 416 localitati
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din componenta acestora. Suprafati totald a regiunii este de 10.636 kilometri pitrai
(echivalentul a 1.063.600 hectare), care constituic 34,9% din suprafata totald a
Republicii Moldova.

Regiunea Centru a Republicii Moldova este situatd in partea de sud-est a Europei,
invecindndu-se cu Roménia la vest si cu Regiunea Transnistria la est si, totodati, fiind
invecinatd cu Regiunea Nord (raioanele Falesti, Singerei si Floresti) la nord, si cu
Regiunea Sud (Leova, Cimislia, Ciuseni) la sud.

Relieful Regiunii Centru este reprezentat de podisul Moldovei centrale, o mare parte
fiind acoperitd de Codrii Moldovei. Este regiunea cea mai ridicati, cu altitudinea
maximi de 429,5 m (dealul Baldnesti, raionul Nisporeni) si puternic fragmentati de
vii si valcele. in comparatie cu alte regiuni, Regiunea Centru este atractiva prin fondul
forestier bogat, care poate fi utilizat ca resursi in dezvoltare a turismului si
mestesugurilor.

Raionul agroclimateric de Centru se caracterizeazi prin insuficienti de umezeald
(indeosebi in perioada de primdvara — vard), cu o perioadi de vegetatie activi de 180 —
185 zile) si cu o perioadd a duratei fird ingheturi similarid. Suma temperaturilor active
S t” > 10 °C = 2900 — 3200 °C, iar Coeficientul hidrotermic K = 0,6 — 0,8. Valoarea
medii anuald ale precipitatiilor P = 500 — 550 mm (dar distribuite neuniform).

Vegetatia este reprezentati de formatiuni de invelis ierbos antropic modificat, dar
destul de bogat in diverse specii tipice pentru comunititile de stepd. Solul — predomini
solurile brune si cenusii de padure (40%), cernoziomurile podzolice si levigate (peste
30%). Pe aceste soluri se obtin productii calitative de fructe si pomusoare cu continut
inalt de zaharuri naturale, pectini si vitamine.

Reteaua hidrologicd a regiunii cuprinde raul Nistru (cel mai mare debit de apa din
regiune), care o invecineazid cu Regiunea Transnistria la est, si rdul Prut, care o
invecineazd cu Romaénia la vest, rdul Raut si rdul Bic, si alte mici rauri.

1.6. Elemente care atestii provenienta produsului din aria geografici delimitati

Dovezi istorice cu privire la aparitiea si producerea produsului alimentar cu denumirea
de pistil in spatiul dintre Nistru gi Prut se atestd din perioada Greciei Antice. Pastila
greceascd, depistatd in literatura religioasd greceascd sau in cea de-a 28 acuzatie (din
cele 29) insinuatd Sfantului Ioan Guri-de-Aur, in anul 403 d.Hr. unde se mentioneazi
cd: ,,El se imbrica si se dezbrica pe un loc inalt din munte si acolo isi ménca a sa
pastild” (raotihog — piluld din aluat, turtd). Pastila fiind produsi din fructe uscate.

Mai recent producerea i consumarea pistilului se atestd in perioada cind Basarabia —
facea parte din Imperiul Rus (incepénd cu anii 1812-1814). Istoric pistilul de fructe se
producea din toate fructele care cresteau in habitate naturale sau cultivate pe terenuri
agricole, recoltate, uscate apoi la soare sau in cuptoare fructe intregi sau pe bazi de
pireu din aceste fructe. Pistilul produs din pulpi de fructe, dupi uscare se pistra
obligatoriu ca foi / turte uscate risucite ca baghetele.
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in perioada interbelica pistilul, dar mai frecvent cunoscut ca pastild, era produs la tard
in localitdtile de pe malurile Rautului gi Nistrului de cétre bunicile sau stribunicele
actualelor generatii prin uscarea la soare sau in cuptor (dupd scoaterea painii) a
fructelor care se cresteau pe loturile de 1anga casd. Uscarea fructelor in conditii de casa
avea loc prin urmitoarele metode:

(i) ,hrinci” sau felii, spre exemplu marul si uscate pe prispd sau in curte la
soare, apoi puse pe sfoard si pastrate in podurile caselor;

(i1) ,,facdluite”, adica fierte i intinse in strat subtire pe ,,funduri” (platouri),
»tavali” (tave) speciale si expuse la soare (consum curent);

(1ii) ,,fdcdluiald” de mere, prune etc., sub forma de pastd se usca in cuptorul
incins pentru coacerea pdinii (pastrare peste iarni);

(iv) dupd alegerea merelor si perelor depozitate pentru pastrarea de iarni,
acestea din nou se tdiau si facdlduiau” (fierbeau) apoi se uscau in
cuptoare dupd coacerea pdinii (pentru consum recent sau ulterior, in
special la sdrbatorile de iarn si in posturi).

Adausuri si indulciri nu se foloseau de loc, pastrarea pistilului fiind asiguratd de
prezenta pectinei si vitaminei C naturale din fructe, precum si de influentda perioadei
de timp si temperaturii la care a fost expuse fructele sau pulpa extrase din ele. Actuala
producere a ,,Pistilului de Valea Rautului”, se bazeazi pe vechile traditii moldovenesti
de valorificare a fructelor gi pomusoarelor in conditii de casi, practicate de localnicii
de pe falezele Nistrului din satele situate la gura revarsarii raului Raut in fluviul Nistru.

Materia primé a Pistilului de Valea Riutului se obtine din pulpa de mir, gutuie, pere,
caise, zarzire, piersicii, nectarine si prune din fructele soiurilor cu continut sporit de
pectind naturald, cultivate de membrii asociatiei sau produse la comanda asociatiei de
producidtorii agricoli in aria zonei Centrale a Republicii Moldova si enumerate in
subpunctul 1.4.1. a prezentului Caiet de sarcini.

La unele retete a Pistilului de Valea Rautului sunt utilizate si pulpa obtinuti din fructe
de cirese, corcoduse, cipsune, zmeuri, coacize, agrise, afine, mure, fragi, citini alba,
scoruge, care au continutul de pectind mai mic gi in consecinti la ricirea pireului nu se
produce gelificarea lui. In acest caz pulpa acestor fructe se amestecd cu pulpa de miir,
pentru a asigura gelificarea produsului finit. Fructele acestor specii si soiuri, enumerate
in subpunctul 1.4.1., sunt cultivate de membrii asociatiei sau produse la comanda
asociatiei de producétorii agricoli in aria zonei Centrale a Republicii Moldova.

Originea tuturor loturilor de materii prime pentru fabricarea Pistilului de Valea
Réutului este aria zonei Centrale a Republicii Moldova, fructele si pomusoarele fiind
cultivate si recoltate de membrii asociatiei sau produse la comanda asociatiei de
producitorii agricoli din aceasti arie.

Destinatia furnizarii materiei prime este procesarea fructelor si pomusoarelor pentru
producerea pireului de fructe si bacifere, care ulterior se amesteci din una sau mai
multe specii de plante fructigene se maruntesc, se omogenizeazi, se concentreazi si

deshidrateaza pentru obtinerea produsului finit Pistilul de Valea Riutului.
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Destinatarul receptiondrii materiei prime la procesare este Punctul artizanal de
procesare a Asociatiei Producitori si Procesatori de Culturi Horticole din zona Centru
din satul Ustia, m. Dubasari, localitate situati la gura revirsirii rdului Rautului in
fluviul Nistru, produsul a cirui nume il poarti.

Faptul cd produsul este originar din aria geografica delimitati se demonstreaza prin
existenta unui sistem de trasabilitate pus in practici de membrii Asociatiei,
producatorii si procesatorul, care duc, mentin si inregistreaza in registre datele despre
specia, soiul, cantitatea, originea, destinatia, caracteristicile organoleptice si fizico-
chimice pentru fiecare lot care intrd si iese de materie primd, produse In curs de
executie §i cele finite de la receptionarea materiei prime péand la livrare la consumator a
produsului Pistilul de Valea Rautului.

1.7. Descrierea metodelor de obtinere a produsului final

Pasta din pulpi. Pistilul este un produs obtinut din pulpd de fructe proaspete
(fructiere i bacifere), cu sau fard adaos de nuci si seminte procesate conform
elementelor tehnologice stabilite. Fructele mari cu consistenti tare preventiv se spal
dupd care se tiie in 2-4 san 6-8 felii si se curdti de seminfe (mere, pere, gutui).
Fructele mari cu consistentd moale spilate se desfac in doud si se scoate sdmburele
(caise, zarzar, piersici, nectarine, prune, corcoduse). Fructele mici cu consistentd moale
la fel se spald apoi se strivesc pentru aruncarea sdmburelui (cirese, vigine, porumbele).
Fructele de bacifere 1a necesitate se spald sau daci sunt culese curate acest proces nu
are loc, dupd care se zdrobesc cu un aparat special (cipsune, zmeurd, mure, fragi,
coacaze, agrise, afine, richitele, scoruge, macese). Pistilul poate fi produs si din pulpi
de fructe conservata anterior (pireu/pastd congelat sau uscat), apoi amestecat intre ele.
Optimizarea procesului de producere a pastei de fructe (piureului) in conditiile
moderne poate fi prin méruntirea materiei prime in cutter, trecerea piureului prin
pasatrice sau prin cascadd de pasatrice pentru a inldtura partile necomestibile din
produs.

Pentru producerea pistilului din fructe si bacifere in afara sezonului piureul sau pasta
concentratd pot fi pastrate in stare conservatd o perioada de pandla 1 an.

Pasta din fructe si pomusoare poate fi partial produsi din fructe uscate care sunt
introduse in amestec conform retetei.

Omogenizarea. Pulpa de fructe proaspita sau conservati se mestecd insistent pana se-
obtine o pastd/piure omogend. Alte adaosuri (zahir, albus de ou), inclusiv conservanti
nu se aplica.

fn calitate de indulcitor poate fi utilizata stevia sau mierea conform retetei.

Materia prima pregititd se toarnd 1n sitele céptusite cu hértie de pergament siliconat
intr-un strat subtire de la 3 pand la 15 mm. Tavele utilizate au suprafatd dininox sau
silicon alimentar. Tavele se plaseaza pe carucioare care se deplaseaza in cuptor sau in
uscitorie.
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Omogenizarea in vid la vitezi mare asigurd uniformitatea piureului mixat si permite
coborérea temperaturii de fierbere pana la 65-75°C, cea ce garanteazi pastrarea culorii
si a nutrientilor fructelor si baciferelor.

Deshidratarea. Acest proces are loc in uscatorii specializate cu agent termic diferit -
aeir sau apa care sunt Incdlzite cu gaze naturale, curent electric sau prin arderea

lemnului, peletilor, brichetelor.

Definitivarea. Foaia extrasd sin cuptor are de la 1 pana la 6 mm grosime, culoare
caracteristicd pulpet de fruct procesati (de la bej pani la maro inchis), suprafa{i uscat,
netedd sau usor deformatd, pot apirea carente nesemnificative.

O singuré foaie se rasuceste in baghetd/rulou cét este calda sau se stocheaza una peste
alta. Bagheta se taie in portiuni de diferita latime si se serveste ricitd. Foile/feliile se
taie in forme geometrice (patrifele, romburi, dreptunghiuri etc.) si se servesc ricite.

Produsul final este destinat consumului alimentar public imediat sau ulterior (comert
cu amanuntul, intreprinderile de industrie alimentar).

1.7.1. Cerintele tehnice de calitate fati de produsul finit ,Pistil de Valea
Rautului”

Pistilul este o masd/pireu/pastd omogena din pulpa de diverse fructe (fructifere si
bacifere), densd la consistentd, elasticd la manipulare, Inmuiabild in contact cu
produsul glandelor salivare gi plicut la mestecat. Gustul si mirosul caracteristic gamei
de fructe procesate: de la dulce obignuit pana la dulce-acriu. Gusturi si mirosuri striine
sunt interzise, la fel fard nuantd de carameld, absolut fird corpuri striine (impuritati
minerale sau organice — parti de insecte, paianjeni, petale, seminte de bacifere,
petioluri, bractee, pubescenti de la micese etc.).

Caracteristicile organoleptice ale produsului finit ,,Pistil de Valea Riutului”

Caracteristicile organoleptice ale produsului finit , Pistil de Valea Rautului”

Denumire indici Conditii de admisibilitate

Aspect exterior | Masd omogend, uniform pasatd sau maruntitd de fructe si/sau
pomusoare, fard parti necomestibile, deshidratata.

Felii: placute de formd si mirimi vizual omogene, cu grosimea
intre 1 i 6 mm.

Rulouri: foi cu grosimea intre 1 si 6 mm pliate sau in rulouri.
Suprafata uscatd, neteda sau usor zbércita, ondulati.
Se admite:

- prezenta seminteior mici din zmeurd, fragi (cipsune), mure,
coacaza etc.,

- putin contopite, ugor separabile. ‘
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Nu se admit produs cu semne de putrezire, mucegdire, ars.

Culoare: Caracteristicd prezentului sortiment de produs, de la bej pani la
brun inchis cu diverse nuante; omogena sau cu incluziuni de alt3
culoare.

Gust i miros Caracteristic prezentului sortiment de produs, dulce pdna la

dulce-acriu, fard gust si miros strdin, fard postgust de
caramelizare, impurititi minerale organoleptic perceptibile.

Textura Densa cu elasticitate, mestecabili.

Proprietitile fizico-chimice si defectele admisibile fati de produsul finit ,,Pistil de
Valea Rautului”

Proprietitile fizico-chimice, defectele si limitele
admisibile fatd de produsul finit ,,Pistil de Valea Rautului”

|
Denumire indici Limitd admisibila
Fractia masica de umiditate, max. in % 30,0
Impurititi de origine vegetald , max. in % 0,04
Corpuri striine nu se admit
 Infestarea gi/sau impuritatea cu daundtori nu se admite
| ‘Impurititi de origine vegetald — material vegetal inofensiv, specific pentru
tipurile concrete de materie prima, care include seminte, tulpini cu lungimea de
max. 10 mm, sepale sau bractee cu suprafata de 5 mm’ §i mai mult (exclus

semintele mici din zmeurd, fragi (cipsune), mure, coacizi).

Caracteristicile microbiologice ale produsului finit ,,Pistil de Valea Riutului”

Caracteristicile microbiologice ale produsului finit ,,Pistil de Valea Rautului”

C .. Valori
Caracteristici admisibile
Microorganisme mezofile aerobe si facultativ anaerobe, UFC in
1,0 g produs, max. 5x10°

Bacterii coliforme in 0,1 g produs nu se admit
Drojdii, UFC in 1,0 g produs, max. 500
Ciuperci de mucegai, UFC in 1 g produs, max. 500
Microorganisme patogene, inclusiv Salmonella, in 25 g de produs | nu se admit

Descrierea ambalajului
Pistilul din fructe gata de consum si comercializare se stocheaza in urmatoarele tipuri
de ambalaje:
e mic (cu masa netd pand la 200 g) in hartie pergament, semi-pergament sau
hértie ceratd, sau folie din material polimeric.
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e mare (cumasa netd de la 0,2 kg pand la 1,0 kg) in pungi din folie de polimer
si materiale polimerice combinate termosudabile; in pachete si cutii din
hértie sau carton cu o inserfie din hértie ori laminate cu materiale polimerice
termosudabile; in pachete din celofan licuit; tdvi, palete, containere din
polistiren si polipropilend, si alte ambalaje din materiale termoplastice; cutii
metalice sau combinate. Rulourile pot fi ambalate individual in hértie
pergament, semi-pergament sau hartie ceratd, sau folie din material
polimeric

® industrial (co masa netd de la 1,0 kg pana la 10,0 kg) In cutii de carton
ondulat céptusite interior cu hértie pergament, semi-pergament sau hértie
ceratd, sau cu saci - insertie din materiale polimerice; saci multistratificati de
hartie laminata cu polietilend sau polipropilena.

Productia de pistil in foi (fard invelire preventivd) se stocheazi in cutii din carton
gofrat, iar intre foi pentru a preveni lipirea lor se agterne hértie.

Stocurile de pistil din tdvi si paletele se ambaleazd in folie termocontractabild sau
extensibila.

Containerele cu paletele de pistil se inchid ermetic cu capace, iar pungile si
recipientele din materiale termoplastice se etangeaza prin termosudare.

Termenul de valabilitate este de 6 luni.

1.8. Elemente care justifici legitura dintre calitatea sau caracteristicile
produsului si originea sa geografica

Reputatia, calitatea si caracteristicile organoleptice si fizico — chimice a produsului
»Pistilul de Valea Rautului” se datoreazd pe vechile tradifii moldovenesti de
valorificare a fructelor in conditii de casd, practicate de localnicii din satele situat la
gura revarsdrii raului Raut in fluviul Nistru, precum si de conditiile specifice de sol,
clima si varietate de fructe si pomusoare utilizate.

Solurile brune s1 cenusii de pidure i cernoziomurile podzolice i levigate ale ariei
zonei de Centru a Republicii Moldova sunt bogate in humus, fertile, bine structurate cu
un drenaj relativ bun, profunde, cu apa freatica in profunzime gi cu un nivel al ph- ului
cuprins intre 6.0 si 7.5. Fertilitatea exceptionald si abundenta de produsi organici
naturali permit de a obf{ine fructe g1 pomusoare cu calitdti gustative g1 fizico — chimice
specifice si gustoase.

Aria zonei de Centru a Republicii Moldova prezintd caracteristici geografice distincte:
coline impéadurite, cAdmpii acoperite cu o paturd ierboasd foarte diversd, plantatii de
pomi fructiferi gi pomugoare amplasate pe terenuri cu expozitie sudicd §i sud-estica,
care fiind expuse la lumind si mult soare confera caracteristici distincte materiei prime:
continut inalt de zaharuri naturale, pectind si vitamine. Zona de Centru a Republicii
Moldova si in special aria Nistrului Medial sunt cele mai potrivite arii pentru cresterca
fructelor s1 pomusoarelor, a ciror calititi conferd pistilului caracteristici distincte de
dulce, cu arome i gust natural.
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Conditiile climatice zonei de Centru a Republicii Moldova sunt din cele mai favorabile
pentru formarea fructelor si acumularea de ,,dulceatii naturald” conform parametrilor
genetici a soiurilor cultivate. Toate fructele §i pomusoarele enumerate pot fi incluse in
procesare si nu necesitd indulcitor, fiindcd aceasta se contine in fiecare din ele datoriti
actiunii unei sume anuale de temperaturi active de peste 2900 °C. Caracteristicile
favorabile de climd au un impact semnificativ asupra calitatii si gustului deosebit al
fructelor, iar in final si al produsului finit pireu de fructe si bacifere concentrat si
deshidratat.

(Gama materiei primé: fructele de livadd (mere, pere, gutuie, prune, corcoduse, caise,
zarzdre, piersici, nectarine, visine, cirese), de gradind (cdpsune, zmeure, mure,
coacaze, agrise), de padure (fragi, afine, cirese, mure) si de cdmpie (citing, scoruge,
rachifele, micese) care se cultivd in biotopurile naturale din aria zonei de Centru a
Republicii Moldova, permit de a prepara diferite mixuri - amestecuri de specii de
plante fructigene concentrate si deshidratate de pistil.

Influenta beneficd a tuturor conditiilor de sol, clima si amplasare geografica, permite
de a obtine materie prima de calitate de fructe si pomugoare cu dulceatd naturald a
fructelor, care combinatd cu technologia stricti de procesare permite obtinerea unui
produs final cu caracteristicile distincte ca ,,Pistil de Valea Rautului”.

1.9. Reguli specifice de etichetare a produsului
Contine urmétoarea informatie si date:
> Specificarea IGP ,,Pistilul de Valea Riutului” este insotitd de simbolul national
asociat acesteia;
Inscriptia ,,Fabricat in Moldova™;
Codul din bare
Denumirea Intreprinderii producatoare, adresa, telefonul;
Lista ingredientelor (glucide, proteine, grasimi §i acizi organici la 100 g de
produs), in baza analizei fizico-chimice pe lot de produs;
Masa netd,
Data fabricarii;
Conditiile de péstrare dupd cumpdrare: temperatura si umiditatea relativa;
Termenul de valabilitate;
Valoarea nutritiva §i energetica pentru 100 g;
Informatii cu referinta la certificarea produsului.

CAPITOLUL 1T

VVVVVY VVYVY

2.1. Obligatiile declarative si de tinere a registrelor

In scopul asiguririi controlului regulilor de producere si de trasabilitate a Pistilului de
Valea Rdutului, toti agentii economici producitori de materie primd membri ai
Asociatiei sunt obligati sd ducd evidenta productiei primare, si tind registre de
evidentd si sd prezinte declaratiile citre Asociatia Producitori si Procesatori de Culturi
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Horticole din zona Centru. Confidentialitatea tuturor informatiilor obtinute de la
membrii sdi Asociatia Producitori si Procesatori de Culturi Horticole din zona Centru
se angajeazi si respecte intocmai.

Registrele sunt pastrate minim 3 ani gi sunt puse la dispozitia agentilor serviciilor de
control ale autorititilor competente si Comisiei tehnice a Uniunii de Persoane Juridice
,,2Asociatia Micilor Producatori si Procesatori de Fructe si Bacifere din zona Centru”.
Titlurile documentelor asociate sunt indicative: unele din documente pot fi regrupate
sau fractionate in dependentd de specificul intreprinderilor si de etapele de fabricare a
Pistilului de Valea Rautului. Arhivarea lor poate fi realizatd pe suport de hértie sau
electronic.

Etapa Elementele de Documente asociate
trasabilitate
Receptia si Conform p. 1.4. al 1) Registrul cantaragiului;
pastrarea Caietului de Sarcini | 2) Registrul controlului evidentei calitétii
materiei prime materiei prime;
si a materialelor 3) Registrul controlului calitatii

materialelor auxiliare si ambalajelor,
4) Registrul de evidentda a efectudrii

masurilor DDD (dezinfectie,
- _ dezinsectie, deratizare).
Procesul de Conform p. 1.8. al 1) Registrul controlului calitétii productiei
producere Caietului de Sarcini in sectie. |
Comercializarea | Caracteristicile 1) Registrul controlului microbiologic al
produsului organoleptice, fizico- productiei finite;
chimice gi 2) Registrul controlului calitatii productie
microbiologice finite;
conform p. 9 al 3) Certificat de conformitate.
Caietului de Sarcini
CAPITOLUL 11

3.1. Examinarea calitativii a produsului cu IGP ,,Pistil de Valea Rautului”

Categoriile de control

Autocontrol: fiecare producitor este obligat sd efectueze autocontroale in activitatea
sa. Rezultatele autocontroalelor trebuie sa fie inregistrate pe suport fizic (hértie) si
electronic, pentru demonstrarea realizirii acestuia i sd se pastreze timp de 3 ani.
Rezultatele autocontrolului vor fi expediate in fiecare an Uniunii de Persoane Juridice
,,Asociatia Micilor Produciitori si Procesatori de Fructe si Bacifere din zona Centru”.

Controlul intern; este realizat de Uniunea de Persoane Juridice ,,Asociatia Micilor
Producitori si Procesatori de Fructe si Bacifere din zona Centru” in conformitate cu
planul de control. Acest control are scop didactic si de informare — conformare a
membrilor asociatiei la respectarea prevederilor prezentului Caiet de sarcini.
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Controlul extern: este realizat de citre un organism tert, recunoscut de cétre autoritatea
competentd, in baza unui plan de inspectie (control). Organismul de control trebuie sd
ofere garantii de competents, impartialitate si independenta.

Tipurile de control

Controlul documentar: este obligatoriu si se raspandeste, in totalitatea documentelor
anterior mentionate pentru toti agentii implicati in producerea produsului cu IGP
,.Pistil de Valea Rautului”.

Conirolul produsului: este obligatoriu si se referd la analiza organolepticd a lotului de
materie primd conform punctului 1.4, a procesului de producere conform punctului
1.8. si a loturilor de produs finit conform punctului 1.9 al prezentului Caiet de Sarcini.
Metodologia de efectuare a controlului este prin esantionare.

CAPITOLUL IV

4.1. Denumirea si adresele autorititilor competente sau ale organismelor abilitate
sid verifice respectarea prevederilor caietului de sarcini, precum §i precizarea
misiunii lor.

Controlul respectdrii prevederilor prezentului Caiet de sarcini pentru IGP ,Pistil de
Valea Rautulu” este efectuatd de citre 2 Organisme de Certificare, in conformitate cu
competentele si probatoriile specifice pentru diferite mixuri de materii prime i
produse finite:

OC ,,Conservstandard” SRL
Adresa juridicd: MD 2012 mun. Chigindu str. Bucuresti 90

tel.: (+373 22) 47-71-93 (+373 22) 47-13-70;
fax: (+373 22) 47-12-92 e-mail: cons_cert@mail.ru

OC din cadrul LS. ,,Centrul de Metrologie Aplicati si Certificare”

Adresa juridica: MD 2064, mun.Chiginau, str. E. Coca, 28

tel.: 022 21-84-78, fax: 022 74-54-89

e-mail; certificare(@cmac.md

Verificarea conformitdtii produsului cu caietul de sarcini se realizeazd anual prin
controlul intreg procesului tehnologic, fiind insotit de esantiondri/prelevari de probe.

4.2. Informatii cu privire la declasarea produsului

Declasarea unui lot de produs de IGP ,Pistil de Valea Rautului” se efectueazd ori de

cite ori se constatd ci produsul a fost modificat in sens negativ a caracteristicilor

organoleptice si fizico-chimice, nerespectdnd conditiile stabilite pentru controlul

respectiv.

Se va declasa la propria initiativi un lot de produse, cu notificarea ulterioard a

organismului de evaluare a conformititii in termen de maxim 3 zile lucritoare de la
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momentul declasarii, care si includi: data declasarii si datele de identificare a lotului
declasat.

Organismul de evaluare a conformititii initiazd procedura de evaluare a unui lor de
produs in vederea declasarii:

¢ la solicitarea Asociatiei de producatori din aria geografica delimitata;

e la solicitarea Organelor abilitate cu functii de supraveghe si de control conform legii
nr. 113 din 18.05.2012 cu privire la stabilirea principiilor §i a cerinfelor generale ale
legisiatiei privind siguranta alimentelor;

Un lot de produs de IGP ,Pistil de Valea Rautului” poate fi declasat de citre

organismul de evaluare a conformititii, in urmétoarele cazuri:

e dacd se stabileste ¢ produsul nu corespunde cerintelor stabilite in Caietul de
Sarcini;

e daci produsul a suferit modificari negative din punct de vedere calitativ;

e dacid produsul a fost expus unor tratamente sau practici neautorizate pentru aceasta
categorie de produs.

Declasarea se efectueazd pe baza verificarilor caracteristicilor fizico-chimice efectuate
in Laboratoarele de incercari acreditate si /sau caracteristicilor organoleptice pe baza
probelor prelevate.

in cazul in care din verificirile efectuate se constatii necesitatea declasarii produsului,
organismul de evaluare a conformita{ii va stabili categoria de produs la care urmeaza
si fie reincadrat acesta si va comunica decizia luatd detindtorului produsului, in termen
de maximum 15 zile lucritoare de la data prelevirii probelor.
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Anexa 1. Harta ariei geografice delimitate a IGP ,,Pistil de Valea Riutului”

Delimitarea ariei geograficid a producerii IGP ,,Pistil de Valea Rautului” include 13
raioane: Anenii Noi, Cildrasi, Criuleni, Dubisari, Hincesti, Ialoveni, Nisporeni, Orhei,
Rezina, Striseni, Soldanesti, Telenesti, Ungheni i mun. Chigindu, care cuprind 373
localitati, dintre care 21 orage si ordsele, 352 comune si 416 localititi din componenta

acestora.
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