GUVERNUL (I) . NMPABUTENBLCTBO
REPUBLICI| MOLDOVA ' PECNYBIIUKKU MOJIOOBA

HOTARIRE
cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice “Cafea.
Extracte de cafea si de cicoare. Ceaiuri si produse de ceai”

nr. 206 din 11.03.2009

Monitorul Oficial nr.57-58/256 din 20.03.2009

* % %

in conformitate cu Legea nr.420-XVI din 22 decembrie 2006 privind activitatea de reglementare
tehnica (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2007, nr.36-38, art.141), cu modificarile si completarile
ulterioare, Legea nr.78-XV _din 18 martie 2004 privind produsele alimentare (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2004, nr.83-87, art.431), Legea nr.105-XV_din 13 martie 2003 privind protectia
consumatorilor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr.126-131, art.507), cu modificarile si
completarile ulterioare, si Legea nr.1513-XIl din 16 iunie 1993 privind asigurarea sanitaro-epidemiologica
a populatiei (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr.60-61, art.259), cu modificarile si
completarile ulterioare, Guvernul

HOTARASTE:

1. Se aproba Reglementarea tehnica "Cafea. Extracte de cafea si de cicoare. Ceaiuri si produse de
ceai" (se anexeaza).

2. Din Nomenclatorul produselor din domeniul reglementat, supuse certificarii conformitatii
obligatorii, aprobat prin Hotarirea Guvernului nr.1469 din 30 decembrie 2004 (Monitorul Oficial al
Republicii Moldova, 2005, nr.1-4, art.14), cu modificarile si completarile ulterioare, se exclud pozitiile
tarifare 8 si 9.

3. Controlul asupra executarii prezentei hotariri se pune in sarcina Agentiei Nationale pentru
Siguranta Alimentelor si a Ministerului Sanatatii.

[Pct.3 modificat prin Hot.Guv. nr.513 din 02.07.2014, in vigoare 04.07.2014]

4. Prezenta hotarire intra in vigoare la 3 luni din data publicarii in Monitorul Oficial al Republicii
Moldova.

PRIM-MINISTRU Zinaida GRECEANII

Chisinau, 11 martie 2009.
Nr.206.

Aprobata
prin Hotarirea Guvernului
nr.206 din 11 martie 2009

REGLEMENTAREA TEHNICA
“Cafea. Extracte de cafea si de cicoare.
Ceaiuri si produse de ceai”

Reglementarea tehnica “Cafea. Extracte de cafea si de cicoare. Ceaiuri si produse de ceai”
creeaza cadrul necesar aplicarii Directivei 1999/4/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 22
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februarie 1999 privind extractele de cafea si de cicoare, publicata in Jurnalul Oficial L 66 din 13 martie
1999, p.26-29.

I. DOMENIUL DE APLICARE
1. Reglementarea tehnica “Cafea. Extracte de cafea si de cicoare. Ceaiuri si produse de ceai” (in
continuare — Reglementare tehnica) stabileste cerintele esentiale de calitate, prezentare, ambalare si
etichetare pentru produsele destinate consumului uman (in continuare — produse), astfel cum sint
definite in capitolul Il al prezentei Reglementari tehnice si in pozitiile tarifare conform tabelului 1:

Tabelul 1
Pozifia tarifara Denumirea produselor
conform
Nomenclaturii
combinate a
marfurilor
Din 0901 Cafea, chiar prajita sau decofeinizata; coji si pelicule de cafea; inlocuitori de cafea care contin cafea,
indiferent de proportiile amestecului
0902 Ceai, chiar aromatizat
Din 2101 Extracte, esente si concentrate de cafea, de ceai si preparate avind la baza aceste produse sau avind la
baza cafea, ceai; cicoare prajita si alti inlocuitori organici de cafea si extracte, esente si concentrate din
acestea

[Pct.1 (tabelul 1) modificat prin Hot.Guv. nr.632 din 11.09.2015, in vigoare 18.09.2015]

2. Prezenta Reglementare tehnica nu se aplica:

1) produselor cu denumirea “café torrefacto soluble” (cafea prajita solubild);

2) produselor fabricate in gospodarii individuale pentru consum propriu, precum si ceaiului preparat
in scop curativ.

Il. TERMENI, DENUMIRI COMERCIALE $1 CARACTERISTICI
ALE PRODUSELOR

3. Urmatorii termeni si denumiri comerciale se aplica numai produselor descrise pentru a le
individualiza Tn procesul comercializarii:

1) cafea — termen generic pentru boabele plantei de specia Coffea si pentru produsele obtinute din
aceste boabe la diverse etape de prelucrare si consum,;

2) cafea verde — boabe de cafea uscate si decorticate, avind diverse nuante de culoare: verde,
bruna ori gri;

3) cafea naturala decofeinizata — cafea din care a fost extrasa partial sau integral cofeina. Fractia
masica de cofeina pentru cafeaua naturala decofeinizata in boabe si macinata (calculata la substanta
uscata) trebuie sa fie de cel mult 0,12%, iar pentru extractele de cafea (calculata la substanta uscata)
trebuie sa fie de cel mult 0,3%;

4) cafea naturala prjita, boabe — cafea obtinuta in urma prajirii cafelei verzi, avind umiditatea de
maximum 5,0%;

5) cafea naturala prajitd si macinatd — produs obtinut prin macinarea boabelor de cafea verde
naturala prajita, cu fractia masica a umiditatii de cel mult 5,0%;

6) cafea naturala cu adaosuri — produs de cafea cu continutul de cafea naturala (prajita macinata
sau solubild) de cel putin 80% si fractia masica de cofeina (calculata la suprafata uscata) de cel putin
0,6% (pentru boabe de cafea naturala prajita si cafea naturala prajita macinata) sau 1,6% (pentru
produsele de cafea ce contin extract de cafea naturala);
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7) extract de cafea, extract de cafea solubila, cafea solubila sau cafea instant — produs concentrat
obtinut prin extractia boabelor de cafea prajita, utilizindu-se ca mediu de extractie numai apa si
excluzindu-se orice proces de hidroliza care implicd addugarea unui acid sau a unei baze. In afara de
aceste substante insolubile, care, din punct de vedere tehnic, nu pot fi indepartate, si de uleiurile
insolubile derivate din cafea, extractul de cafea trebuie sa contina numai constituientii aromatici si solubili
ai cafelei, avind fractia masica a umiditatii de cel mult 5,0%.

8) bautura de cafea insolubila — produs de cafea deshidratat, cu fractia masica a umiditatii de cel
mult 8,0%, obtinut din materie prima vegetala uscata, prajita si macinata, cu/sau fara adaos de ali
componentj;

9) inlocuitori de cafea (surogate) — produse vegetale (radacini de cicoare), prajite si macinate,
folosite la inlocuirea cafelei naturale;

10) cicoare — radacini de Cichorium intybus L., altele decit cele utilizate la producerea cicorii
Witloof, folosite, de regula, la prepararea surogatului de cafea, dupa curatare, uscare si prajire
prealabila.

11) extract de cicoare, cicoare solubild sau cicoare instant — produs concentrat obfinut prin
extractia cicorii prajite, utilizindu-se ca mediu de extractie doar apa. Nu se admite adaugarea unui acid
sau a unei baze in procesul de hidroliza.

12) ceai — produs de origine vegetala care se obtine din mugurii, florile si frunzele tinere ale
arborelui de ceai Thea chinensis si Thea assamica, dupa ce au fost supuse procesului de rasucire,
fermentare si uscare;

13) frunze de ceai — parti separate ale arborelui de ceai din familia Theaceae specia Thea;

14) extract de ceai — fractia solubila a substantei uscate din frunza de ceai;

15) ceai natural — produs obtinut din frunze de ceai, care nu contine adaosuri naturale sau
alternative;

16) ceai cu adaosuri — produs ce contine frunze de ceai minimum 50% din masa neta si alte plante
(nemedicinale);

17) ceai solubil (concentrat uscat de ceai) — produs deshidratat solubil in apa, obtinut prin uscarea
extractului din frunze de ceai;

18) ceai solubil cu adaosuri (concentrat uscat de ceai cu adaosuri) — produs deshidratat solubil in
apa, care contine ceai si alte plante nemedicinale minimum 50% din masa concentratului uscat de ceai
fara zaharuri sau Tndulcitori;

19) concentrat lichid de ceai — produs lichid obtinut prin concentrarea extractului de ceai;

20) concentrat lichid de ceai cu adaosuri — produs care contine ceai si alte plante nemedicinale
minimum 50% din masa concentratului de ceai sub forma lichida, fara zaharuri sau indulcitori.

4. Continutul de cafea in produs pe baza de materie prima uscata trebuie sa corespunda
urmatoarelor conditii:

1) sa nu fie mai mic de 95% din greutate, pentru extractul de cafea uscata;

2) sa fie intre 70% si 85% din greutate, pentru extractul de cafea past3;

3) sa fie intre 15% si 55% din greutate, pentru extractul de cafea lichid.

5. Extractul de cafea sub forma solida sau sub forma de pasta nu trebuie sa contina alte substante
in afara celor derivate din extractul de cafea. Extractul de cafea lichid poate contine zaharuri comestibile,
prajite sau nu, intr-un raport care sa nu depaseasca 12% din greutate.

6. Continutul de cicoare in produs pe baza de materie prima uscata trebuie sa corespunda
urmatoarelor conditii:

1) sa nu fie mai mic de 95% din greutate, pentru extractul de cicoare uscata;

2) sa fie cuprins intre 70% si 85% din greutate, pentru extractul de cicoare sub forma de pasta;

3) sa fie cuprins intre 25% si 55% din greutate, pentru extractul de cicoare in forma lichida.

7. Extractul de cicoare sub forma solida sau sub forma de pasta nu poate contine substante ce nu
deriva din cicoare mai mult de 1% din masa neta.

8. Extractul de cicoare lichid poate contine zaharuri comestibile, prajite sau nu, intr-un raport care
nu depaseste 35% din greutate.



lll. CERINTE GENERALE

9. Produsele, inclusiv cele importate, pot fi plasate pe piata pentru consum uman, daca sint
conforme cerintelor prezentei Reglementari tehnice.

10. Conformitatea produselor cu cerintele prezentei Reglementari tehnice se asigura de catre
producator si importator.

11. La plasare pe piata produsele trebuie sa respecte prevederile Legii nr.78-XV din 18 martie
2004 privind produsele alimentare si sa fie insofite de certificatul de inofensivitate, eliberat de Agentia
Nationala pentru Siguranta Alimentelor, in caz de necesitate.

[Pct. 11 modificat prin Hot.Guv. nr.51 din 16.01.2013, in vigoare 22.01.2013]

12. Producatorii trebuie sa asigure mentinerea inregistrarilor, care permit trasabilitatea pentru
identificarea materiilor prime utilizate, metodelor si conditiilor de productie, furnizorilor de materii prime,
echipelor de productie, loturilor si tipurilor de produse timp de 5 ani pentru confirmarea respectarii
cerintelor prescrise in prezenta Reglementare tehnica.

13. Verificarea indicilor de calitate, formelor de prezentare, marcare si etichetare a produselor se
efectueaza in fiecare lot de catre producator.

14. Regulile pentru verificarea calitatii produselor de cafea:

1) verificarea calitatii se executa pe loturi;

2) verificarea aspectului exterior al marcarii: aceasta operatie se efectueaza la minimum 1% din
numarul total al ambalajelor de transport, cu examinarea fiecarui recipient;

3) prelevarea probelor: din ambalajele examinate se vor preleva probe in proportie de 0,03% din
numarul total al ambalajelor din lot;

4) ambalarea si marcarea: cutiile metalice sau borcanele de sticla trebuie sa fie inchise ermetic. Nu
se admit cutii ruginite sau deformate. Pentru asigurarea integritatii, recipientele se preambaleaza in lazi.

15. Examinarea calitatji ceaiului se stabileste, in special, prin probe organoletice.

16. Materiile prime utilizate la fabricarea produselor se achizitioneaza numai in baza documentelor
scrise, care confirma originea si calitatea acestora.

17. Materiile prime utilizate la fabricarea produselor trebuie sa fie curate, nealterate, neinfestate,
lipsite de substante toxice si mirosuri straine.

18. Echipamentele ce vin in contact cu materiile prime, produsele si ambalajele trebuie sa se
pastreze curate.

19. Substantele reziduale rezultate in urma procesarii, acumularile de praf si resturile trebuie {inute
separat de materiile prime si produsele finite.

IV. CERINTE ESENTIALE PENTRU CAFEA, EXTRACTELE
DE CAFEA S| EXTRACTELE DE CICOARE

20. Produsele de cafea insolubila si cafea boabe trebuie sa corespunda urmatoarelor cerinte de
calitate:

1) proprietati organoleptice:

a) aspect: pulbere fina granulata, omogena si fara aglomerari;

b) culoare: de la bruna la brun-rogcata, omogena;

c) gust si miros: specifice, placute, bine exprimate, fara gust sau miros strain, fara gust de caramel;

2) calitatea boabelor:

a) boabe de calitatea | — boabe intregi, uniforme, lucioase, aromate cu gust placut si culoare bruna
uniforma, specifica, cu fractia masica a umiditatii de cel mult 5,0%;

b) boabe de calitatea a ll-a — trebuie sa contina 10% boabe mate, de culoare mai deschisa si
aroma mai slaba;

c) boabe de calitatea a Ill-a — amestecuri de diferite varietati de cafea, avind culoare si gust
specific tipurilor respective de cafea.

21. Compozitia chimica a produselor de cafea verde trebuie sa corespunda indicilor din tabelul 2.
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Compozifia chimica a cafelei verzi

Tabelul 2

Originea |Varietatea | Greutatea | Continutul | pH | Aciditatea | Continutul | Grasime, | Cofeina, | Substante Acid
cafelei a1000 |in extract, libera de apa, minerale, | clorogenic,
sortului | boabe, g % (mI/NaOH % % % % mg %
n la 100g)

America

Centrala
Brazilia Arabica 160,7 33,8 5,31 32,2 9,67 15,12 1,11 4,16 5,44
Columbia | Arabica 169,1 32,9 5,28 37,5 10,60 15,10 1,21 4,39 6,12
Mexic Arabica 157,3 32,1 5,81 30,8 7,40 15,00 1,25 3,71 5,13
Ecuador | Arabica 148,5 34,6 5,27 39,4 11,60 14,60 0,96 4,22 5,69

Africa
Etiopia Arabica 124,2 35,6 5,78 31,8 9,27 15,70 0,90 3,83 5,47
Kenya Arabica 159,1 30,3 5,60 31,5 10,50 15,20 1,30 3,66 5,07
Tanganica| Arabica 169,4 29,0 5,59 30,2 9,85 16,50 1,32 3,70 5,04
Coasta de | Robusta 141,8 33,7 5,76 41,9 8,00 11,00 1,95 4,21 6,41

Fildes
Camerun | Robusta 119,2 35,5 6,13 41,7 10,30 9,80 1,79 4,10 6,00
Angola Robusta 138,6 33,9 5,55 38,2 9,61 7,20 2,16 3,95 6,19

Asia
India Arabica 156,8 30,8 5,49 37,5 11,15 14,30 1,17 3,93 5,77
Indonezia | Robusta 110,8 31,6 5,72 43,4 8,40 10,10 1,68 4,49 6,30

22. Cafeaua solubila, inclusiv decofeinizata, trebuie sa corespunda urmatoarelor conditii de
calitate:

1) proprietati organoleptice:
a) aspect: pulbere fina granulata, omogena si fara aglomerari;
b) culoare: de la bruna la brun-roscata, uniforma in intreaga masa;
c) gust si miros: specifice, placute, bine exprimate, fara gust sau miros strain, fara gust de caramel;
2) proprietati fizico-chimice:
a) solubilitate: solubila 100% in apa calda si rece;
b) umiditate: maximum 4%;
¢) pH: maximum 4,50-5,00;
d) corpuri straine: absente;
e) fractia masica de cofeina (calculata la substanta uscata): minimum 2,30%;
f) fractia masica de impurititi metalice (particule de cel mult 0,30 mm), maximum: 3 x 1074%.
23. Inlocuitorii de cafea (surogate) trebuie sa corespund& urmatoarelor conditii de calitate:
1) sa contina o cantitate de umiditate de cel mult 8%; continutul de cenusa totala (raportat la
substanta uscata) trebuie sa fie de cel mult 5,50%, iar pentru cicoarea prajita — pina la 8%;
2) continutul de substante solubile in apa (la fierbere timp de 5 minute) trebuie sa prezinte
urmatoarele valori (raportat la substanta uscata): pentru inlocuitorii de cafea de calitatea | — cel putin
60%, pentru calitatea a Il-a — minimum 40%, pentru calitatea a lll-a — cel putin 20%.
24. Se admite un continut de impuritati de fier de maximum 10 mg per 1 kg de produs, deoarece la
macinarea produselor se pot desprinde particule de fier de la instalatiile de macinare.



25. Cafeaua boabe trebuie separata de coaja inlaturata.

26. In urma procesarii, cu exceptia procesului de préjire, cafeaua si produsele de cafea trebuie s&
posede un continut de umiditate uniform si sa nu depaseasca 12,50%. Continutul de umiditate ce
depaseste 12,50% se considera excesiv, cu exceptia tipurilor de cafea care traditional au un nivel de
umiditate ridicat, de exemplu, cafeaua Indian Monsooned.

27. Dupa prajire, continutul de umiditate trebuie mentinut la maximum 5%.

28. Nu se admite restabilirea calitatii cafelei prajite si ambalate, care a fost alterata de umiditate si
nu se admite comercializarea acesteia.

V. CERINTE ESENTIALE PENTRU CEAI S| PRODUSE DE CEAI

29. Controlul organoleptic se efectueaza dupa sortarea pe calitati a frunzelor de ceai in functie de
periodicitatea recoltarii, conform punctului 30.

30. Soiurile de ceai negru se clasifica in urmatoarele categorii de calitati:

1) calitatea superioara (Pekoe): ceai din prima recolta — prezinta foi de culoare neagra-argintie, cu
virful alb, gust fin si aroma puternica, iar in infuzie este colorat in galben-deschis;

2) calitatea | (Suchong): ceai din recolta a doua — prezinta foi de culoare neagra, cu gust dulce, iar
in infuzie este colorat in negru-inchis;

3) calitatea a ll-a (Congo): ceai din frunze mari din a treia recolta — prezinta foi de culoare neagra-
cenusie.

31. Soiurile de ceai verde se clasifica in urmatoarele categorii de calitati:

1) calitatea superioara (Hyson): ceai din prima recolta — prezinta frunze mici, rasucite, de culoare
verde-albastruie, iar in infuzie este colorat in galben, avind miros aromat;

2) calitatea | (Gunpowder): ceai din recolta a doua — prezinta frunze rasucite in forma de globule,
de culoare verde spre negru, iar in infuzie este colorat in galben;

3) calitatea a ll-a (Tonkay): ceai din recolta a treia — prezinta frunze rasucite si neregulate, de
culoare verde-galbuie, iar in infuzie este colorat in galben intens.

32. Proprietatile organoleptice ale soiurilor de ceai:

1) aspectul: ceaiul trebuie sa fie uniform, sub forma de fire subtiri, rasucite, intregi sau fragmentate,
curate, fara aglomerari si fara impuritati minerale sau vegetale. Ceaiul in ambalaje mici (pliculete) trebuie
sa se prezinte sub forma de pudra, cu aspect uniform, curat si fara corpuri straine;

2) culoarea: neagra cu nuante cenusii, uniforma;

3) infuzia: de culoare galbena sau brun-rogcata, cu aroma caracteristica, bine exprimata;

4) mirosul: specific, fara mirosuri straine (de mucegai).

33. Proprietatile fizico-chimice ale soiurilor de ceai:

1) umiditate: maximum 9,50%;

2) extract apos: minimum 38%;

3) cenusa totala: maximum 6,50%;

4) cenusa solubila in apa (raportata la cenusa totala): maximum 4,20%;

5) substante minerale insolubile in HCI: maximum 1,00%;

6) Theina: minimum 1,95%;

7) raportul dintre continutul de frunze si petioluri (codite de frunze): maximum 2,50%;

8) praf de ceai: maximum 0,50%;

9) coloranti artificiali: nu se admit;

10) infestari (de carantina sau de depozit): nu se admit.

Produsele de ceai, in functie de tara de origine, trebuie sa posede compozitia chimica conform
tabelului 3.

Tabelul 3

Compozitia chimica a ceaiului



Compozitia chimica, % Tarile de origine
India China Ceylon Japonia Georgia
Umiditate 5,70 — 8,50 6,00 —9,10 4,50 - 9,50 3,90 -4,00 6,30 — 7,80
Extract apos 45-50 38 -47 40 - 47 42 — 43 38,30 — 43,00
Theina 1,95 - 3,45 2,15-3,50 1,95 - 3,60 2,20 - 2,81 2,50 - 3,00
Substante tanante 13,30 - 15,00 7,30 - 10,21 10,10 — 14,00 14,29 — 15,08 11,67 — 19,16
Substante minerale, din care:
cenusa 4,90 - 6,00 5,00 — 6,50 5,00 — 6,50 5,68 — 6,23 3,25-6,00
cenusa solubila 3,00 - 4,10 3,00 — 4,00 3,10 -4,20 3,49 - 3,54 3,05-3,30

34. Este interzisa livrarea ceaiului:

1) cu adaugarea substantelor in scopul mascarii diferitelor falsificari sau ameliorari ale proprietatilor
organoleptice;

2) care contine frunze straine de natura ceaiului, cu exceptia ceaiului cu adaosuri;

3) care a mai fost fiert si uscat;

4) tratat altfel decit prin fermentare;

5) cu calitate depreciata cu apa dulce sau apa de mare.

35. Nu se admite si nu se refera la ceaiul cu adaosuri:

1) folosirea frunzelor de ceai deja utilizate;

2) adaugarea de frunze si petioluri straine ce au caracteristicile exterioare si astringenta frunzelor
de ceai;

3) adaugarea de petioluri a frunzelor de ceai;

4) adaugarea de substante minerale si/sau coloranti artificiali.

VI. AMBALARE, ETICHETARE, TRANSPORT S| DEPOZITARE

36. Produsele trebuie sa fie ambalate si preambalate astfel incit sa permita pastrarea calitatii la
depozitare, transportare si comercializare.

37. In calitate de ambalaj pot fi folosite numai materiale autorizate de organul administratiei publice
centrale in domeniul ocrotirii sanatatii, nemijlocit in borcane de sticla, in cutii din tabla, din carton sau in
pungi din hirtie sau polimerice, metalizate in interior si sudate la cald, de diferite capacitati si reambalate
in cutii de carton inchise cu banda adeziva.

38. Ceaiul se va livra in vrac sau in pachete ambalate in hirtie cerata sau in pachete din hirtie
metalizata de 50 g, prezentate estetic si reambalate in lazi rezistente din lemn sau carton, tipizate,
marcate si protejate in interior de un invelis de staniol sau hirtie cerata.

39. Trebuie sa se previna contaminarea prin evitarea contactului produselor cu praful, coaja
inlaturata si/sau ambalajele murdare.

40. Produsele destinate comercializarii pentru consum uman trebuie sa fie etichetate in mod
obligatoriu in conformitate cu cerintele actelor legislative si normative in vigoare, sa contina informatii
complete si corecte pentru consumator.

41. La etichetarea produselor trebuie sa se respecte prevederile Leqii nr.279/2017 privind
informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare, precum si mentiunile specifice prevazute
de prezenta Reglementare tehnica.

[Pct.41 modificat prin Hot.Guv. nr.956 din 03.10.2018, in vigoare 02.11.2018]

42. Suplimentar cerintelor prevazute la punctul 41, etichetarea produsului trebuie sa contina
urmatoarea informatie:

[Subct.1)-9) abrogate prin Hot.Guv. nr.956 din 03.10.2018, in vigoare 02.11.2018]

10) indicativul documentatiei tehnice;
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11) informatia cu privire la certificare;

12) codul de bare (daca exista).

Informatia necesara pentru marcarea pliculetelor cu produse trebuie sa fie indicata pe ambalajul de
desfacere sau pe fise anexate pe fiecare ambalaj de desfacere.

[Pct.42 modificat prin Hot. Guv. nr.956 din 03.10.2018, in vigoare 02.11.2018]

43. Etichetarea ambalajului de transport trebuie sa contina informatia conform punctului 42,
completata cu numarul ambalajelor de desfacere si semnul de manipulare “A se feri de umezeala” si
“Fragil. Prudenta” (pentru produsele ambalate in ambalaj de desfacere din sticla si polimeri).

44. Denumirile de la punctul 3, subpunctele 7) si 11) se completeaza, dupa caz, cu mentjunile
“pasta” sau “sub forma de pasta” ori “lichid” sau “sub forma de lichid”.

45. Denumirile cafelei si produselor de cafea pot fi completate cu termenul “concentrat”:

1) pentru produsele mentionate in punctul 4 subpunctul 3) — cu conditia ca respectivul continut de
cafea pe baza de materie uscata sa reprezinte peste 25% din greutate;

2) pentru produsele mentionate in punctul 6 subpunctul 3) — cu conditia ca respectivul continut de
cicoare pe baza de materie uscata sa reprezinte peste 45% din greutate.

46. Etichetarea ambalajului trebuie sa indice, pentru produsele definite in punctul 3 subpunctul 7) si
pentru care sint stabilite conditiile Tn punctul 4 subpunctele 2) si 3), continutul minim de cafea pe baza de
materie prima uscata, iar pentru produsele definite in punctul 3 subpunctul 11) si pentru care sint stabilite
conditiile Tn punctul 6 subpunctele 2) si 3) — continutul minim de cicoare pe baza de materie prima
uscata. Aceste continuturi trebuie sa fie exprimate in procente in raport cu greutatea produsului finit.

47. Etichetarea ambalajului trebuie sa includa termenul “decofeinizata” pentru produsele definite in
punctul 3 subpunctul 7) si pentru care sint stabilite conditiile in punctele 4 si 5, cu conditia ca respectivul
continut de cofeina anhidra nu depaseste 0,3% din greutatea continutului de cafea.

Aceasta informatie trebuie sa se afle in acelasi cimp vizual cu denumirea comerciala.

48. Pentru produsele definite in punctul 3 subpunctul 7) si pentru care sint stabilite conditiile Tn
punctul 4 subpunctul 3), pentru produsele definite in punctul 3 subpunctul 11) si pentru care sint stabilite
conditiile Tn punctul 6 subpunctul 3) etichetele trebuie sa contina termenii “cu ...” sau “conservat cu...”
sau “cu adaos de...” sau “prajita cu ...”, urmati de denumirea (denumirile) tipurilor de zaharuri utilizate.

Aceasta informatie trebuie sa se afle in acelasi cimp vizual cu denumirea comerciala.

49. Transportarea produselor trebuie efectuata numai cu mijloace de transport autorizate sanitar, in
conformitate cu regulile de transportare si normele stabilite de organul administratiei publice centrale in
domeniul ocrotirii sanatatji.

50. Depozitarea produselor se efectueaza in incaperi curate, uscate, bine ventilate, fara paraziti si
fara mirosuri straine, la o temperatura de circa 18°C si o umiditate relativa a aerului de 75% si bine
protejate de precipitatiile atmosferice.

51. Lazile in care se ambaleaza produsele trebuie sa fie stivuite, avind spatii de trecere de circa 70
cm, in vederea asigurarii unei bune ventilatii, pe toata durata depozitarii.

52. Nu se admite ca produsele sa fie depozitate in apropierea produselor care emana mirosuri
straine, cum ar fi: peste, sdpun, condimente etc.

Nu se admite depozitarea ceaiului impreuna cu cafeaua.
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