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CAPITOLUL 1

1.1. Datele solicitantului

SC PRISVIO SRL din s. Slobozia Migura, comuna Bursuceni, r-ul Sangerei,
Republica Moldova

Sediul: s. Slobozia-Migura

Telefon: +373 69825858

Codul tirii conform normei ST.3 OMPI — MD

1.2. Denumirea solicitata spre inregistrare

DOP ,BRANZA DE MAGURA”

1.3. Denumirea produsului si clasificarea lui

DOP "BRANZA DE MAGURA”
Cl. 29 — Lapte si produse lactate

1.4. Descrierea produsului i a materiei prime

Produsul cu denumire de origine protejati —

,Branzi de Migura” este un produs alimentar
natural obtinut integral din lapte de capra.
Materia primd este produsd la ferma de
caprine cu ciclu inchis din satul Slobozia
Migura, comuna Bursuceni, raionul Sangerei.
»Brinza de Migura” este o brdnzi usor
presatd procesatd din lapte pasteurizat, cu un
continut de grisime de cca. 22-55% in
dependenti de perioada anului.

Caracteristicile organoleptice:

Brinza are textura semitare, culoare crem palidd uniforma in toatd masa cu putine
gduri de fermentare si mici spatii de presare, gustul este potrivit de sérat iar aroma
lacticd fird mirosuri striine, anormale.

,,Brinza de Migura” este ambalatd in vid sau in caserole cu saramurd in portii de
aproximativ 180-250 grame, forma paralelipipedicdi cu baza pétratd sau



dreptunghiulara, nedeformatd, muchiile fiind usor rotunjite, masurdnd ca lungime si
latime 6-8 x 10-12 cm si o Indltime de 3-4 cm.
La fel poate fi realizati si in vrac, in buciti cu greutatea de 0,2 — 1,5 kg, ambalat in
géleti, cutii, 1azi sau caserole din polisteren sau lemn cu saramura.
Din punct de vedere fizico-chimic ,Brinza de Migura” prezinti urmétoarele
caracteristici:
e Fractia masicd de grasime in substanti uscatd (inclusiv proteine) 22 — 55 %,
e umiditatea este de 50-55 %.

Limitele microbiologice ale produsului sunt:
e E.coli-<10;
e Listeria monocitogenes — absent;
s Salmonella — absent.

Materia prima:
- Lapte integral de capra;
Ingrediente suplimentare: cheag, sare alimentard, adaosuri de verdeturi, legume
sau fructe uscate sau deshidratate sau seminte.

Toatd materia primd este produsi de caprele de rasa Saanen, Alpina Francezi sau
Anglo-Nubiani de la ferma din satul Slobozia Migura. Laptele provenit de la alte
animale nu este permis. Calitatea constanti si dulceata laptelui de caprd se datoreaza
metodei de reproducere controlati la nivelul fermei, din care apoi se produce produsul
cu denumire de origine protejatd ,,Branzi de Magura”.

Alimentatia animalelor

Toate furajele gi pasunatul animalelor are loc in zona ariei geografice. Animalele
sunt scoase la pasunat la inceputul lunii aprilie dupid efectuarea tuturor mésurilor
profilactice. Suplimentar, in perioada de pdsunat animalelor 1i se administreazi zilnic
in timpul mulsului, cereale in proportie de 600 — 700 g/animal.

Pisunile in aceastd zond sint bogate si diverse, astfel aici cresc: rogoz timpuriu
(Carex praecox), tipirig (Scirpus sylvaticus), ciucure (Aegilops cylindrica), pir-crestat
(Agropyron pectinatum), bucdtel (Agrostis canina), iarba-cAmpului (Agrostis
gigantea), anizantd (Anisantha sterilis), ovascior (Arrhenatherum elastius), ierboi-de-
bahnd (Beckmannia eruciformis), obsigd (Brachypodium sylvaticum), tremurdtoare
(Briza media), tirsacd (Bromopsis benekenii), obsigd-de-cimp (Bromus arvensis),
trestioard (Calamagrostis arundinacea), pir gros (Cynodon dactylon), golomif
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(Dactylis glomareta), pdius-mare (Festuca gigantea), orz silbatic (Hordelymus
europaeus), zizanie (Lolium perenne), timofticd de stepd (Phleum phleoides), firutd
(Poa agustifolia), hirusor (Poa annua), etc.

Totodat, trebuie de mentionat faptul ca gustul produsului poate fi specific si poate
varia in perioada pasunatului, in dependentd de vegetatia pe care o pasc animalele.
Astfel, laptele si produsul final ,,Brinza de Migurd” poate avea un gust pufin amérui
din cauza pelinului, brusturelui, coada-soarecelui sau podbalului etc. care cresc in
zond.

Perioada de pasunat se incheie la sfarsitul lunii noiembrie.

Pe perioada de iarnd animalele sunt tinute in stabulatie, unde li se administreaza
zilnic ratii echilibrate. Alimentatia animalelor pe perioada de iarnd este constituitd
din: fin, lucerni, sparcetd, paie de cereale, furaje combinate si suculente: sfecld
furajerd, cartofi, morcovi, borhot din sfecld de zahir, etc.

Adiparea animalelor se face doar la ferma din fanténile proprii, atit iarna cit si
vara. Vara, in perioada pasunatului acestea sunt aduse la ferma pentru a consuma apa.
In medie un animal primeste aproximativ 4 1 ap#/zi.

Termenul de valabilitate al produsului ,,Brinza de Migura” proaspité este de 30 de
zile, iar la cea maturatd de 120 de zile ambalat3 in vid si de 365 de zile in saramura.
Se pastreazi la temperatura de +1 +6°C.

1.5. Delimitarea ariei geografice

1.5.1. Aria geografici

Din punct de vedere administrativ, ”Brinza de Magura” este produsd la ferma
din satul Slobozia Migura, comuna Bursuceni, raionul Sangerei (Anexa ). Furajele
pentru perioada de iernat se produc in aceeasi zond, precum si pasunatul animalelor.
Producerea se face doar la unitatea de procesare a SRL Prisvio din s. Slobozia-
Migura, r-ul Singerei.

Satul Slobozia Migura, de unde si provine denumirea produsului ,,Brinzi de
Magura”, este o localitate din centrul Republicii Moldova, mentionat pentru prima
dati in descrierile istorice in anul 1803. Localitatea este situati la latitudinea 47.4850
longitudinea 27.9650 si altitudinea de 114 metri fati de nivelul maérii. Aceasta
localitate este in administrarea com. Bursuceni. Vegetatia in aceastd zond este
reprezentatd de plante specifice zonelor de cimpie, cu unele particularititi de stepd si
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silvostepd (4dnexa 2). Ferma este situatd si in vecindtatea dealului Movila Mégura
(dnexa 3) ce se afld in partea de nord-vest a satului si este clasificat ca monument
peizajistic. Din cele mai vechi timpuri, indeletnicirea locuitorilor regiunii Movila
Maigura si satului din preajmi a fost cresterea animalelor, in special a caprinelor si
ovinelor din laptele cdrora se produce brinzd dupd o retetd specificd si tradifionala
zonei, transmise din generatie in generatie.

Toate procesele de la obtinerea materiei prime gi tot procesul tehnologic al

- A

acestui produs se desfagoard in aceasti arie geografica.

1.5.2. Caracteristicile de climai si sol

Clima are un caracter temperat continental, cu temperaturi medii anuale pozitive,
cu conditii optime de umezeald, cu o perioadad de vegetatie activd de 175 — 182 zile si
cu o perioadd a duratei fard ingheturi de 178 -188 zile. Temperatura aerului oscileazi
vara intre +18°C si +30°C, iarna intre — 30°C i — 13°C. Pe intreg parcursul anului
predomind vinturile din nord si nord-vest, precum si din sud si sud-est. Presiunea
atmosferici medie anuald este — 763-764 mm coloand de mercur. Cantitatea medie
anuala de precipitatii atmosferice este de 500 mm.

In zona predomina solurile de ciornoziom, care se deosebesc prin caracterul
acumulativ, bine humificat (la adincimea de 80-100 cm continutul de humus
depdseste 1%) structurat si afinat (molic). Regimul de umiditate — periodic percolativ
si nepercolativ. Reactia solului este neutrd sau slab alcalind. Predominat sunt subtipul
de cernoziom tipic slab humifer, cu orizontul A bine humificat, structurat si afinat, iar
orizontul B este de tranzitie, fiind mai slab humificat, cu structurd grauntoasd mare si
bogat in diferite forme de carbonati.

Clima si solurile din aceasta regiune sunt favorabile pentru agricultura.

1.6. Dovada originii produsului in zona geografici delimitati

Prepararea brinzeturilor in tara noastrd trebuie si fie o indeletnicire destul de
veche de al strimosilor nogtri. O ocupatie primordiald in toate etapele istoriei a fost
cresterea animalelor si agricultura (4rexa 4) fiind conditionat de conditiile climaterice
si relieful specific din zona. Fiecare gospodar detinea animale in gospodiria sa si
preparau produse din lapte pentru familie §i mai putin se regéseste in istorie despre
cantititi mari si comercializarea acestora.

Ferma este de tip ciclu inchis gi dispune de Autorizatie sanitar-veterinard de
functionare. Trasabilitatea produsului incepe cu existenta unui sistem de inregistrare a
animalelor (baza de date al sistemului de identificarea gi trasabilitate a animalelor)
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unde sunt introduse toate animalele existente in ferma. Apoi in registre privind
materia primi se inregistreazi cantitatea de lapte si a produsului finit obtinut,
depozitat si comercializat. Astfel, prin inregistririle la fiecare etapd de la materia
primi pin3 la produsul finit se asigura o trasabilitate a produsului.

1.7. Procesul tehnologic de obtinere a "Brinzei de Miigura”

Unitatea unde se produse produsul cu denumirea de origine protejatd "Branzid de
Migura”, este amplasat in satul Slobozia Miagura, comuna Bursuceni, raionul Sangerei.

fntreg procesul tehnologic de obtinere a produsului ,,Branzi de Mégura” se desfiisoard
conform schemei de mai jos:

Schema generali a fluxului tehnologic

Materia prima > Purificarea si ricirea laptelui
Lapte de capri

Pasteurizarea laptelui (74-82°C)

¥

Ricirea laptelui (30-35°C)
Cheag >
Inchegarea laptelui

Omogenizarea $i coagularea

¥

Scurgerea zerului (3-6 ore)

Taierea casului
Sare > Saramurare ———> , . Branzd de Mégura”
Apa potabild ¥ proaspiéti
,,Branza de Magura”
maturata
Maturare
v

Ambalare, etichetare si livrare <



In procesul de fabricatie al produsului ,Branzi de Migura” se respecti strict
urmétoarele etape:

Colectarea laptelui-materie primd

Materia prima folositd pentru fabricarea acestui produs este laptele de caprd
colectat din zona geografici delimitatd. Laptele se ob{ine prin mulgerea caprinelor
sdndtoase, hranite si ingrijite in mod corespunzitor, in conformitate cu normele
sanitar-veterinare. Specific pentru aceasti unitatea este mulgerea de 3 ori/zi a
animalelor. Mulgerea se face mecanizat, cu respectarea strictd a conditiilor de igiend
impuse de normele sanitar veterinare in vigoare.

Purificarea si ricirea laptelui

Laptele proaspit muls este depozitat la punctul de prelucrare in tancul de ricire.
Tnainte de plasarea in tanc, acesta se filtreazii pentru a fi inldturate impurititile.
Pistrarea laptelui pina la prelucrare se realizeaza prin ricire pind la temperatura de + 1
- +4°C si nu poate depisi mai mult de 48 ore. Inainte de a fi pasteurizat se determina
caracteristicile organoleptice ale laptelui, si laptele care corespunde caracteristicilor
stabilite in caietul de sarcini este folosit la obtinerea produsului cu denumire de
origine protejatd ,,Branza de Magura”.

Pasteurizarea laptelui
Pasteurizarea laptelui se face la temperatura de 74-82°C timp de 30-15 secunde
care apoi se riceste pini la temperatura de 32 - 36°C.

Inchegarea laptelui
Pentru inchegarea laptelui se utilizeazi fie cheag natural fie artificial, care se

pregiteste in prealabil in dependenti de cantitatea de lapte. Acesta se prepard in
proportie de aproximativ 10 g cheag la 100 1 lapte.

Omogenizarea §i coagularea

Dupa ce s-a addugat cheagul laptele se omogenizeazi prin amestecarea lentd si
continud, circular §i de jos in sus timp de citeva minute, dupd care se lasd sid se
coaguleze. Apoi se acoperi vana cu capac, se lasi in repaos pini la coagulare. in
timpul coaguldrii trebuie mentinutd constant temperatura, admitindu-se o diferentd de
maxim +2°C, fati de temperatura initiald. Durata de coagulare variazi intre 40 — 60
minute, dupé care se verificd calitatea procesului de coagulare. Procesul de coagulare
se considera terminat cind coagulul compact, de consistentd moale, se desprinde usor
de peretii vanei. Atunci cind aceasta este gata se taie din dreapta spre stinga si invers
cu un dispozitiv de tdiere pentru favorizarea scurgerii zerului. Aceastd operatiune se



repetd de céteva ori pentru a marunti coagulul si a permite zerului si se scurgd cit mai
bine.

Scurgerea zerului

Din vana de inchegare se ia cu un vas continutul si se toarnd pe fisii de sedild
sau forme speciale, apoi se pune la scurs sub pres pentru 3-6 ore in dependenti de
mdrimea casului. Se considerd fazi finisatd atunci cind din cas nu se mai scurge zer
sau doar cite o picaturd limpede.

Taierea casului
Dupa finalizarea procesului de scurgere a zerului se scoate cagul din fisiile de

sedild pe o masi de inox si se taie in buciti proportionale. Taierea casului se face
manual sau cu tdietor automatizat. Dupd care fiecare bucatd se siireazd putin cu sare
alimentard — sérarea uscati - pentru a scoate zerul rimas in produs, care se aranjeazi
apoi pe masd de inox pentru o perioadad de 6 — 12 ore.

Saramurarea

Pentru a fi pastratd mai mult timp, si pentru ai da un gust specific bucétile de
brinzd dupi ce au fost tiiate si supuse procedurii de sdrare uscati se introduc in vase
de inox cu saramurd. Saramura se prepard in prealabil din sare alimentara si apa din
fintina proprie cu concentratie de 8-12%, unde se tine timp de minim 72 ore.

Important este ca bucitile de brinzi sd fie bine acoperite cu saramura si si se
mentini o temperaturi constanta in incipere de 12 — 16°C.

»Brinza de Migura” proaspiti dupi saramurare poate fi ambalati si livrata.

Maturarea
Maturarea pentru ,,Brianza de Migura” maturati, este un proces care dureazi

mai mult de 30 de zile si se face in vase cu saramurd cu o concentratie de 10-12%,
temperatura in incipere fiind mentinuti intre limetele 12 - 16°C. Aroma si gustul
produsului se formeazd si se definitiveazd in timpul maturdrii si este rezultatul
numeroaselor transformdri ce au loc in branza.

Ambalarea, etichetarea si livrarea
Ambalarea produsului se realizeazd cu scopul de a proteja suprafata de mediul
exterior si de a mentine neschimbate proprietatile senzoriale si fizico-chimice.

Bucitile de branzi se ambaleazi in pelicule si pungi polimere sub vid, cutii,
lazi, caserole sau gileti din polisteren in saramurd conform solicitérilor. Se
eticheteazi corespunzitor si apoi se livreaza la destinatar respectindu-se temperatura
si conditiile de transportare.



1.8. Elementele care justifici legitura cu aria geografici delimitati

Istoria

Traditiile bucétiriei medievale moldovenesti sint atestate si in epocile istorice.
Astfel sint semnificative asemandrile intre practici actuale si cele consemnate in
documentele medievale in prepararea unor bucate panificate (ex. plicinta),
prepararea brinzeturilor, afumiturilor, uscarea legumelor si a fructelor, bauturii —
vinul si miedul. Casul dulce oferit drumetului reprezintd un obicei péstrat de secole,
cit si ospitalitatea de veacuri a strimosilor nostri pistratid pini in zilele noastre de
citre moldoveni.

Dacii si-au pastrat modul simplu de a minca avind o deosebitd preferintd pentru
carnea pregititd la frigare. De asemenea mincérurile din lapte, brinzeturi (4drexa 5),
printre care pot fi mentionate diferite feluri de cas dulce, afumat, zvintat, jintit3,
urdd, etc.

Din timpurile cele mai vechi pe masa moldovenilor se serveste brinza, care se
face in saramuri in conditii de casi. Brinza se utilizeazi nu numai ca aperitiv, dar si in
calitate de ingredient la diferite bucate din legume, oua, aluat si carne.

Factori climaterici si specificitatea produsului

Din timpuri strivechi, in istoria tirii se vorbeste despre bogétiile pdmintului,
datoritd solurilor bogate si timpului favorabil pentru cregterea culturilor, plantelor
si cresterea animalelor. Astfel, tarul Alexandru I vorbea in 1818 despre ,,Basarabia,
aceasti provincie de aur” etc. In acelasi an, Mihailovski-Danilevski spunea:
,Campiile fertile ale Basarabiei sunt pline de flori ...” ,Basarabia este o imensi
masa verde pliné de flori care se intinde céit vezi cu ochii”, spunea Vighel in 1823.
,Nicl o provincie care face parte din corpul Imperiului rus nu se distinge printr-o mai
mare bogétie in produse naturale, printr-un climat mai perfect si printr-o situatie
geograficd mai fericitd decit Basarabia”, scria chiar si in 1860 Egunov.

Vegetatia este reprezentatd de plante specifice zonelor de campie, cu unele
particularititi de stepa si silvostepd. Astfel aici vegetatia cuprinde: ovascior, anizanta,
iarba-cimpului, bucétel, ciucure, obsigd de pidure, tremuritoare, tirsacd, obsigi,
trestioard, pir gros, costrei, golomait, piius-mare, orz silbatic, zizanie, timofica, firuta,
opaitd, troscot comun, astragal s.a.

Gustul ,,Branzei de Mégura” este unic datoritd gustului deosebit pe care 1l di in
primul rind compozitia floristicd a pasunilor si microclimatul din regiune.



In aceasts zoni flora este foarte bogata si diversd, astfel se obtine un lapte ce
contine “tot ceea ce este mai bun in flora zonei” si de aceea produsul cu denumire de
origine ,,Brinza de Migura” are un gust deosebit. Conditiile geografice si climaterice
favorizeaza caracteristicile gustative ale produsului.

La fel in aceastd zond nu sunt fabrici, drumuri internationale, care ar polua
mediul ambiant, astfel animalele avind acces la o pasune naturald nepoluati. Aceasti
zond este amplasatd la marginea satului, la distante destul de mari de alte ferme sau
unitdti de crestere a animalelor asfel asigurindu-se o biosecuritate inaltd fatd de
diferite boli si un statut de sinitate foarte inalt.

Totodatd, aptitudinile si cunostintele producitorului sint foarte importante gi
esentiale pentru evaluarea produsului pe tot parcursul procesului de productie, luind in
considerafie obfinerea materiei prime de calitatea, anotimpurile anului, conditiile
climaterice, efectuarea calitativa a tuturor etapelor de procesare. Toate aceste abilitéti
permit producitorului si furnizeze consumatorului produse finite care sunt uniforme
in aspect, gust si textura.

Pentru prima daté in iulie 2017, a fost prezentat produsul ,Brinza de Magura”
la festivalul ,,In ospetie la Movila Migura™.

Apoi au urmat un sir de evenimente nationale §i internationale unde
producitorul si-a prezentat produsul:
- Polonia, expozitia internationald;
- Mun. Chisindu, expozitie internationald ,,Food & drinks”;
- 8. Chigcéreni, r-ul Singerei, festivalul sarmalelor si placintelor;
- s. Horodiste, r-ul Orhei, sdrbitoarea cagcavalului si a brinzeturilor locale
,»oay Cheese”.
»~Branza de Magura” este bine cunoscuti la nivel national. Pentru acest tip de
produs este de mentionat faptul ca reputatia a fost foarte mare si cd acest produs a
reusit s se vinda fard campanii majore de marketing si publicitate.

1.9. Regulile specifice de etichetare a produsului

Etichetarea produsului se face in conformitate cu prevederile actelor normative
care reglementeazd produsul. Produsul are imprimati pe etichetdi denumirea
»Branzd de Mégura”, cu brénza pe fundalul unui imag verde, iar intr-un cerc este
capul unei céprite. Produsul este fabricat sub marca comerciala ”Vilador” cu sloganul
“Doza zilnicd de sénitate” care este imprimata in alt cerc de pe eticheta.
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Pe etichetd se va Inscrie:

- Denumirea produsului ,,Branzi de Migura” urmat de mentiunea ,,Denumire
de origine protejati” sau acronimul ,,DOP”;

- Inscriptia ,,Fabricat in Moldova™;
- Ingredientele utilizate;
- Fractia masica de grisime;
- Valoarea nutritiva si energetici la 100 g de produs;
- Conditii de pastrare;
- Date despre producitor;
- Data limitd de consum (ziua, luna, anul).

Denumirea produsului ,,Brinzi de Magura”, precum si mentiunea de denumire
de origine protejatd trebuie si fie amplasat pe cimpul central al etichetei.

CAPITOLUL IT
2.1. Obligatiile declarative si de tinere a registrelor

in scopul asigurdrii controlului cerintelor de producere si de trasabilitate a
produsului ,,Brdnza de Migura”, producitorul este obligat si duci evidenti strictd a
materiei prime i a productiei finite.

Registrele de evidenta sunt pastrate de catre producétor pe o perioadad de 3 ani,
fie pe suport de hirtie sau electronici si sunt puse la dispozitia agentilor serviciilor de
control a autoritdfilor competente care verifici conformitatea produsului DOP
,»Brianza de Migura,, cu cerintele descrise in caietul de sarcini.

Etapa Elementele de Documente asociate
trasabilitate
Receptia Conform pct. 1) Registrul de receptic a materiei
si pastrarea | 1.7 al Caietului de prime;

materiei prime
si a materialelor

Sarcini

2) Registrul  controlului  evidentei
calitifii materiei prime;

3) Registrul controlului calitatii
materialelor auxiliare si ambalajelor,

4) Registrul de evidentd a efectuarii
masurilor DDD in zona de producere
(dezinfectie, dezinsectie, deratizare).
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Procesul Conform p. 1.7 1) Registrul controlului calitétii

de producere al Caietului de productiei in sectie.
Sarcini
Comercia Caracteristicile 1) Registrul controlului microbiologic
lizarea organoleptice si al productiei finite;
produsului fizico-chimice 2) Registrul controlului calitatii

conform p. 1.7 al

) : - productiei finite;
Caietului de Sarcini

3) Certificat de conformitate.

CAPITOLUL 11
3.1. Examinarea calitativi a DOP Branzi de Miigura

Categoriile de control

Autocontrolul: Producétorul este obligat si efectueze autocontroale in activitatea sa.
Rezultatele autocontroalelor se vor inregistra pe suport de hirtie sau electronic, in
vederea mentinerea evidentelor §i se vor pdstra pentru o perioada de 3 ani.

Controlul extern: este realizat de citre un organism tertd, recunoscut de citre
autoritatea competents, in baza unui plan de control. Organismul de control trebuie sa
ofere garantii de competentd, impartialitate si independenti.

Tipurile de control

Controlul documentelor: se face asupra tuturor documentelor mentionate mai sus, si
are caracter obligatoriu.

Controlul produsului: are caracter obligatoriu si se referd la analiza fizico-chimica si
examinarea organoleptici a produsului supus autorizatiei de producere si
comercializare conform pct. 1.4 al prezentului caiet de sarcini. Metodologia de control
aplicatd este prin esantionare.

CAPITOLUL IV

4.1. Denumirile si adresele autoritiitilor sau ale organismelor abilitate si verifice
respectarea prevederilor caietului de sarcini

Controlul respectirii prevederilor stipulate in caietul de sarcini pentru produsul
cu denumire protejatd ,,Branza de Magura” va fi efectuat de citre:
OC din cadrul 1.S. ,,Centrul de Metrologie Aplicati si Certificare”
Adresa juridicd: MD 2064, mun.Chisiniu, str. E. Coca, 28
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tel.: 022 21-84-78, fax: 022 74-54-89
e-mail: certificare@cmac.md

Verificarea conformitétii produsului cu caietul de sarcini se realizeazi anual, pe
parcursul procesului tehnologic.

4.2. Informatii cu privire la declasarea produsului

Declasarea unui lot de produs ,Brinzd de Migura” se face atunci cind se
constati ci produsul si-a schimbat parametrii fizico-chimici si caracteristicile
organoleprice, nerespectind conditiile stabilite pentru produsul respectiv.

Producitorul poate declasa un lot de produs la propria initiativd cu conditia
notificérii ulterioare a organismului de evaluare a conformititii in termen de maxim 3
zile lucritoare de la momentul declasirii, care va include: data declasirii si datele de
identificare a lotului declasat.

-------

Organismul de evaluare a conformititii initiaza procedura de evaluare a unui lot
de produs in vederea declasirii:

. la solicitarea producatorului SRL PRISVIO;

. la solicitarea Organelor abilitate cu functii de supraveghere si de control
conform Legii nr. 50 din 28.03.2015 cu privire la controalele oficiale pentru
verificarea conformititii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele
alimentare si cu normele de sinitati si de bunistare a animalelor;

Un lot de produs ,,Brdnzi de Mégura” poate fi declasat de cétre organismul de
evaluare a conformititii, in urmétoarele cazuri:

. dacd se stabileste cd produsul nu corespunde cerintelor stabilite in
Caietul de Sarcini;

. daca produsul a suferit modificari negative din punct de vedere calitativ;

. dacd produsul a fost expus unor tratamente sau practici neautorizate
pentru aceasti categorie de produs.

Declasarea se efectueazd pe baza verificdrilor caracteristicilor fizico-chimice
efectuate in Laboratoarele de incercéri acreditate si /sau caracteristicilor organoleptice
pe baza probelor prelevate.
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In cazul in care din verificarile efectuate se constatd necesitatea declasirii
produsului, organismul de evaluare a conformititii va stabili categoria de produs la
care urmeazd sd fie reincadrat acesta §i va comunica decizia luati detinitorului
produsului, in termen de maximum 15 zile lucritoare de la data prelevarii probelor.
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ANEXE:

Anexa 1. Aria geografici de obtinere a produsului cu denumire geografici
»Branza de Migura”

\ Slobozia-Magura ' N, S
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Anexa 2. Vegetatia din aria geografici

Anexa 3. Movila Miagura

Sursa: unghiul.md

16



Anexa 4. Istorie despre indeletnicirea tiranilor — cresterea animalelor
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Anexa 5. Date istorice despre notiunea de ,,brinzi”
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