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1. Denumirea solicitatd spre inregistrare

Indicatia geografica protejata _Rachiu de caise de Nimoreni”(in continuare IGP ,,Rachiu de caise
de Nimoreni”) se atribuie rachiului de caise produs in aria geografica delimitatd, cu conditia

respectrii tuturor prevederilor prezentului Caiet de sarcini.

2. Denumirea produsului si clasificarea lui

Rachiu de caise, clasa 33.

3. Delimitarea ariei geografice

3.1 Aria geografica

Aria geograficd pentru producerea ,Rachiului de caise de Nimoreni” este localitatea Nimoreni
din raionul Ialoveni, Republica Moldova (Coordonate geografice: 47°00'63", 28°66'85"). Aici
au loc toate etapele de producere a rachiului, cu exceptia cultivarii si recoltarii materiei prime.
Materia prima pentru producerea _Rachiului de caise de Nimoreni” se recolteazd de pe teritoriul
ariei geografice ,,Codru” ce cuprinde localitatile din raioanele Hincesti, laloveni, Anenii Noi,

Criuleni, Striseni, Orhei, Calarasi, Nisporeni, Telenesti, Ungheni si Dubisari.

4. Descrierea produsului si a materiei prime

4.1 Tipul produsului

Rachiul de fructe este o bautura alcoolica tare, fabricata din distilat de fructe, cu sau fara

invechire ulterioard in contact cu lemnul.



4.2 Caracteristica produsului finit

4.2.1. Proprietitile organoleptice

Aspectul exterior al ,Rachiului de caise de Nimoreni” corespunde unui lichid limpede, fard
particule in suspensie si sediment, lichid incolor. Rachiul are aroma de alcool, cu nuante usoare

de caise, iar gustul este curat si arzator.

4.2.2. Caracteristicile fizico-chimice

—  Concentratia alcoolicd 39,0 % vol
Concentratia in masa a substantelor volatile, inclusiv 2,0 g/dm3

— Alcooli superiori 1,5-6,0 g/dm3 a/a

— Esteri medii 0,45- 3,50 g/dm’ a/a
—  Acizi volatili 0,02-1,50 g/dm’ a/a
—  Aldehide 0,03-0,50 g/dm’ a/a
— Alcool metilic nu mai mult de 10 g/dm’ a/a

4.2.3. Caracteristicile microbiologice:

Caracteristicile microbiologice sunt determinate de realizarea mai multor proceduri, dupa
cum urmeazi: controlul calitatii fructelor pe plantatie; culesul ales; certificatul igienic a
fructelor; instruirea personalului privind igiena personald; respectarea instructiunilor de spalare a
utilajului tehnologic, certificat de conformitate, igienic / raport de incercari de la producator;
efectuarea probei de laborator; respectarea cerintelor fisei tehnice de la producétor privind

pregitirea maielei de levuri si dirijarea temperaturii de fermentare +15+18°C.

4.3. Materia prima
Pentru fabricarea ,,Rachiului de caise de Nimoreni” se utilizeazd urmatoarele materii
prime si materiale:

— distilate de fructe;
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— api potabild conform standardelor in vigoare;
— carton pentru filtrarea lichidelor alimentare insotit de certificat de conformitate a calitatii si
certificat igienic, eliberat de Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova;

— se admite utilizarea altor materiale conform normelor in vigoare.

4.3.1 Soiuri de caise

La producerea ,,Rachiului de caise de Nimoreni” se utilizeaza urmaitoarele soiuri de
caise :

,,Falcd rosie”, ,,Ananas”.

Fructul de caise al acestor soiuri este cdrnos, zemos §i contine un singur simbure.
Diametrul unei caise poate atinge pina la 2.5 cm. Culoarea caiselor este galben-portocalie, uneori
cu nuante mai inchise (spre rosu) in partea cea mai expusd la soare. Materia prima se supune
controlului la indicii de inofensivitate ce se confirma prin certificatul igienic eliberat de organele

publice centrale abilitate in domeniul respectiv reglementat.

4.3.2 Caracteristici ale plantatiei de caise

Principalele caracteristici ale plantatiei de caise de unde se colecteaza materia
prima pentru producerea ,,Rachiului de caise de Nimoreni”:

a) cerinfele privind materialul saditor: ,,Standart” sau ,,Obisnuit”

b) schema de plantare: 64

¢) densitatea plantatiei: 417 pomi la 1 ha

d) limitele de goluri admise: 3-5%
Tehnologia de cultivare :

a) metodele de cultivare a caiselor: obisnuit

b) regulile privind fertilizarea solului, protectia fitosanitara: folosirea PUFS

c) reguiile privind irigarea: lipseste

d) suprafata foliara: productia maxima de caise la hectar: 15-18 t/ha

5. Elemente care si ateste provenienta produsului din aria geografica
delimitata

,Rachiul de caise de Nimoreni” este produs in localitatea Nimoreni, raionul Ialoveni.
Materia primi de bazi din care se prepard produsul este furnizatd din regiunea ,,Codru” a
Republicii Moldova. Faptul ci produsul este originar din aria geografica delimitata se

demonstreaza prin existenta unui sistem de trasabilitate pus in practica de la intrarea materiei
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prime la locul de producere pind la obfinerea produsului finit ¢it i prin concordanta dintre
cantitatea de produse comercializate sub denumirea ,,Rachiu de caise de Nimoreni”si cantitatea

de materie prima transformata.

6. Elemente care justifici legitura dintre calitatea, reputatia produsului si
originea sa geografica

Rachiul este o bauturd alcoolicd tare, cunoscutd prin aceste parti din cele mai vechi
timpuri. Se crede cé alcoolul a fost obfinut prin distilare pentru intiia datd in Europa in sec.
XII-lea, pe cind unele documente arati cé distilarea de alcool in Moldova a inceput in sec. XV-
lea, pe timpul lui Alexandru cel Bun. Mai devreme, in prima jumitate a secolului al XIV-lea
sunt semnalate documentar elemente necesare pentru prepararea rachiului - cazanele pentru
rachiu. Mai tirziu, in secolul al XVII-lea, in Moldova, documentele vremii aratd ca aproape nu
exista sat fird o instalatie de ficut rachiul, in special in zona Codrilor Moldovei.

Materialele de arhiva din secolul al XVII-lea amintesc despre asa numitii rachieri,
mesteri speciali care preparau bauturi alcoolizate. Rachiul era renumit pentru calitatile sale
curative. Se spune ci rachiul de calitate intra in compozitia leacurilor si doftoriilor babesti:
_Rachiu cu spuz ori chiperi e bun de durere de inima, de pintecdraie ori vatamaturd; rachiu cu
chiperi se bea in vreme de holerd, ca omoara sdmanfa holerei; in rachiu bun si de leac se pune
si canford.”

Bauturile, inclusiv rachiul de caise, ca un component important al alimentafiei, serveau
din cele mai vechi vremuri atit la pregatirea hranei, cit si la potolirea setei, fiind utilizate in
alimentatia cotidiana, dar si la ocazii legate de traditii si obiceiuri. Astfel, rachiul de caise este
un element important al patrimoniului nostru cultural imaterial fiind inclus in Registrul
National al Patrimoniului Cultural Imaterial.

Rachiul de caise produs in localitatea Nimoreni creeazi si pind in zilele noastre un grup
deosebit de bauturi apreciat atit de locuitori cit §i de cetatenii straini datorita celor mai dulci si
celor mai aromate fructe din livezile amplasate in regiunea centrald in preajma codrilor

‘Moldovei. Renumele rachiului de caise de Nimoreni se confirmd nu doar prin aprecierea la
nivel local, produsul fiind solicitat de catre consumatorii locali si de marile refele de magazine
locale dar §i prin premiile si aprecierile pe care le-a primit acest produs prezentat de cétre
producatori la diverse expozitii internationale. Rachiul de caise produs in satul Nimoreni a

stirnit admiratia germanilor care au degustat produsul in cadrul Expozitiei Internationale de



Produse Ecologice ,,BioFach 2015” de la Nurnberg (Germania), a polonezilor de Festiwal
Smaku, Gruczno, Polonia dar si a vizitatorilor expozitiei Indagra Food&Drink 2012 din
Bucuresti, Roménia. Calitatile gustative deosebite ale produsului au fost remarcate si in cadrul
unui concurs international desfasurat in Ungaria la festivalul dedicat bauturilor alcoolice tari
,,Ujsag Palinka Fesztival 2011", unde rachiul de caise produs de Monistar SRL din satul
Nimoreni, a obtinut medalia de argint.

Rachiul de caise produs in Nimoreni, dispune de certificdrile Kosher si ISO 22 000: 2005,
care indicd asupra calititii acestui produs dar si certificirile nationale: Certificat de
inofensivitate si Certificat de Conformitate.

Rachiul de caise produs in Nimoreni este recunoscut pentru folosirea, in metoda de
producere, a produselor naturale, fard aditivi si fara siropuri de zahar.

Elementele care influenteazi calitatea i caracteristicile ,,Rachiului de caise de Nimoreni”
sunt legate si de aria geograficd pe teritoriul careia se cultiva materia prima - caisele. Materia
prima de baza din care se prepard rachiul de caise de Nimoreni este adusi din regiunea ,,Codru”
a Republicii Moldova. Astfel, conditiile climaterice, apa, relieful, solul determini calitatea,
aromele si caracteristicile specifice ale acestei bauturi.

fnvelisul de sol alcatuit din cernoziomuri levigate, carbonatate, obisnuite, de culoare
cenusiu inchis de padure si cenusiu de padure, cu fertilitate naturala medie si rezerve de humus
in stratul de 0-100 cm de 200-280 t/ha contribuie la obtinerea unei roade bogate de caise. Un
element deosebit de important, ce se referd la amplasarea geograficd a materiei prime este
caracteristica temperaturilor, in special cele mai mari de +10°C fiind indice important a
conditiilor termice ale teritoriului. De acest indice depinde direct calitatea rodului §i nivelul
rezistentei plantatiilor la ger. Cercetarea asigurarii cu caldurd (suma temperaturilor active) a
teritoriului pe care este plantata livada de caise a ardtat cd la schimbarea ei esentiala influenteaza
relieful teritoriului. Datele obtinute aratd cd suma temperaturilor active, in regiunea ,,CODRU”,
regiunea de unde este adusd materia primd, variazd de la 2900°C pina la 3200°C ceea ce
reprezinta o valoare suficientd pentru a asigura coacerea corespunzatoare a caiselor si conferirea
aromelor necesare.

Legatura dintre aria geografica si fradifia locului de a prepara rachiul de caise stau la

baza unicititii si specificului produsului ce poartd denumirea de ,,Rachiu de caise de Nimoreni”.
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7. Tehnologia de obtinere a produsului

,Rachiul de caise de Nimoreni”, produs conform prezentului caiet de sarcini, se obtine
respectind metoda traditionald de producere si in conformitate cu reglementdrile nationale
privind productia alcoolica. La producerea rachiului se respecta cu strictete urmatoarele etape:
Receptia fructelor presupune respectarea mai multor etape:

_ Efectuarea controlului vizual al transportului, prezenta actelor insotitoare: Certificate de

calitate, Certificatul igienic, Certificat de origine sau Certificatul de conformitate.

— Efectuarea controlului asupra:
1. Cantitatii conform documentelor ce insotesc lotul cu fructe;
2. Calitatii prin prelevarea probelor si efectuarea analizei chimice si organoleptice;
3. Gradului de coacere al fructelor;
4. Conditiilor de transportare.
Receptia materiei prime se indeplineste in corespundere cu cerintele documentatiei normative
tehnice cu determinarea:
— masel neta,
— categoriei de calitate,
— continutului masic de substante uscate (doar pentru fructe),
— cantitatea (in procente) de produs alterat.
Transportul fructelor se efectueaza in lazi, cosuri, butoaie sau alt ambalaj, ce exclude
imbogitirea fructelor cu metale.
La transportarea materiei prime pentru fiecare lot se intocmesc documente de insotire (Factura de
expeditie, certificat de calitate), in care neapdrat se inscrie tipul de materie prima, masa neta,
masa brutd, numarul de ambalaje, categoria de calitate, soiul, data ultimei tratéri ai plantatiei cu
chimicale impotriva diunitorilor agricoli, tipul de chimicale, doza aplicata.
Materia primi se pastreaza pe suprafete de stocaj acoperite, sau in frigidere, pe loturi. Fiecare lot
se marcheazi cu cartela de identificare a materiilor prime, cu urmétoarea informatie:
- tipul de materie prima;
- masa net si numirul de ambalaje (ladite, containere);
- data si ora de receptie;

- denumirea producdtorului agricol.



Durata maxima de pastrare a materiei prime pe suprafata de stocaj constituie 12 h. Fructele
trebuie si fie curate, intregi, sinitoase fird miros, gust strdin si umiditate sporitd — fructe
umectate de la ploi, roua, irigatie artificiala sau eliminarea sucului propriu.
in producere este interzisd materia prima, in care coninutul masic de pesticide si elemente toxice
depisesc limita maximd, indicatd in cerintele igienice privind calitatea §i inofensivitatea
produselor alimentare.
fnregistrarea rezultatelor receptiei fructelor se efectueaza in registrul de evidentd zilnicd
cantitativa a fructelor supuse prelucrérii si in registrul de evidenta zilnica calitativd a fructelor
supuse prelucrdrii.
Prelucrarea fructelor
Fructele sortate si spilate se strivesc la zdrobitor cu valfuri cu separarea simburilor fard adaos de
anhidrida sulfuroasi. La mdirungirea fructelor cu simburi confinutul simburilor zdrobifi in
mustuiali trebuie si constituie cel mult 20 % fatd de masa simburilor.
Fermentarea
Mustuiali de fructe se pompeaza pentru fermentare in cisterne pentru fermentare. Fermentarea
mustuielii de fructe se efectueazi la temperatura optimi de 18-22°C cu utilizarea maielei de
levuri selectionate.
Distilarea
Mustuiala de fructe fermentatd se supune distilarii la instalatia cu actiune discontinud UD 300,
UD 300-2, PA 1000, alambicul caruia este inzestrat cu incélzitor cu serpantind si barbotor, care
protejeazd mustuiala fermentatd de ardere, cu obfinerea distilatului de fructe necesar. La
distilarea la instalatia de distilare UD 300, UD 300-2, PA 1000 se separa fractiile de frunte, de
mijloc si de coada.
Fractia de frunte
Fractia de frunte se separd in cantitate de 1-3 % citre alcool anhidru al alcoolului etilic brut. La
instalatia cu actiune discontinua UD 300, UD 300-2, PA 1000 fractia volumica a fractiunii de
frunte prelevate constituie 0,6 - 3,0 % cétre alcoolul anhidru al alcoolului etilic brut.
Fractia de mijloc

Prelevarea fractiei de mijloc (distilatului de fructe) se efectueaza pind la concentratia alcoolicd in
distilat de 45-55 % vol. si se trece la prelevarea fractiei de coada.
Fractia de coadd
Distilarea alcoolului etilic brut se intrerupe la indicatia alcoolmetrului in felinarul de alcool 1 %
volum. Temperatura distilatului in felinarul de alcool nu trebuie si depaseasca 20 °C.

Deseurile
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Reprezintd borhota, care se acumuleazi in gropi speciale, betonate, fiind evacuatad in locuri
special amenajate, cu acordul autoritétii publice locale.

Egalizarea

Se efectueazi analiza chimica si organoleptica a partidelor de distilat propuse ca componenti
initiali a egalizajului. Procesul dat este decis de catre tehnolog, prin efectuarea egalizajului de
control in conditii de laborator. Se efectueazd igienizarea traseului, utilajelor si vaselor necesare
sub controlul laboratorului in conformitate cu instructiunile aprobate. Pentru efectuarea
egalizajului de control in conditii de producere este folositd amestecarea partidelor initiale cu
ajutorul pompei in circuit inchis. Sunt prelevate probe de control pentru efectuarea analizelor
fizico-chimice si organoleptice. La incheierea procesului de mestecare se efectueaza igienizarea
traseului si utilajelor.

fnregistrarea cantitativd a alcoolului, efectuati conform masuritorilor, se inregistreazd in
registrul pentru livrarea alcoolului.

Depozitarea

Se petrece in vase de inox sub controlul permanent si respectarea cerintelor tehnice. In timpul
depozitarii se efectueazd regulat controlul de citre laborator a microclimei in incapere
(temperatura, umiditatea, lipsa aromelor straine).

Maturarea se petrece dupa criteriile urmatoare:

. Se efectueazi un control organoleptic si se efectueazi igienizarea vaselor necesare pentru
maturare, utilajelor, traseului.

. Egalizajul distilatului este pompat in cisterna.

Cupajarea

Cupajarea distilatului se efectueaza prin amestecarea cu apa dedurizatd/ filtrata. Distilatul si apa
dedurizati sau distilati se omogenizeaza intensiv pentru obfinerea unui lot omogen cu conditiile
stabilite pentru produsul finit. Cupajarea se inregistreaza in actul de cupajare.

Tratarea cu substante de cleire

Cupajul ,,Rachiului de caise de Nimoreni” se trateazd cu substante de cleire (la necesitate).
Dozele substantelor de cleire se stabilesc dupa decizia laboratorului.

Tratarea produsului prin refrigerare (la necesitate) se efectueaza la temperatura minus 8 - minus
12 °C in decurs de 6- 10 zile cu filtrarea ulterioara la temperatura de cel mult minus 5 °C.
Repausul
Repausul ,,Rachiului de caise de Nimoreni” are loc in rezervoare din otel emailate sau din inox

cel putin 10 zile. Se inregistreaza in cartela de identificare a produsului.

10
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Refrigirarea repausului(dupa necesitate)

Tratarea ,,Rachiului de caise de Nimoreni” prin refrigerare (la necesitate) se efectueaza la
temperatura minus 8 - minus 12 °C in decurs de 6-10 zile cu filtrarea ulterioara la temperatura de
cel mult minus 5 °C.

Filtrarea de control

inainte de imbuteliere se face o filtrare de control la filtru cu placi de tip K-60. Rachiul cu
caracteristicile corespunzatoare, se supune filtrarii de control si se dirijeaza la imbuteliere.
Resturile sedimentare se filtreaza prin filtru cu pléci. in rezultat se obtine sedimentul si filtratul
limpede, care este pompat in recipient pentru turnare conform deciziei tehnologului/ chimistului
laborant. In momentul filtratiei se verific periodic presiunea la manometrul filtrului, care trebuie
s corespunda limitei admisibile de -4 -6 atm. Inregistrarile sunt efectuate in Actul de cupajare.
Imbutelierea

fnainte de a incepe imbutelierea se spala filtrele, pompele, conductele, conform instructiunilor de
curitenie - igienizare echipament tehnologic. Tehnologul/ chimistul laborant controleaza
calitatea spalarii utilajului, calitatea spalarii sticlelor, calitatea dopurilor si numai dupa decizia
pozitiva, incepe procesul de imbuteliere a ,,Rachiului de caise de Nimoreni”.

Rachiul se imbuteliazi in ambalaje de sticld, noi, cu volumul de 0,04; 0,1; 0,2; 0,35; 0,5; 0.75;
1 litri.

Rachiul se trece prin placi filtrante si membrane. Operatorul si tehnologul/ chimistul laborant
urmireste nivelul de umplere a sticlelor, limpiditatea rachiului 1in sticla vizual. Periodic (la
inceputul imbutelierii, pe parcursul imbutelierii si la finisarea procesului) la citeva butelii se
face controlul chimic al rachiului si controlul organoleptic.

Periodic se verifica nivelul de umplere a sticlelor conform standardelor in vigoare. Daca se
constatd variatii asupra parametrilor respectivi, se iau masurile de imbunititire a operatiei de
imbuteliere.

Datele cu privire la imbuteliere se inregistreaza in registrul de evidenta la imbutelierea productiei
alcoolice tari conform indicilor contorului cu memorie fiscala.

Dopare

Prezinti etapa de conservare a produsului lichid alcoolic de actiunea factorilor externi, evitdnd
Aastfel patrunderea aerﬁlui, microorganismelor, particulelor fizice cit si chimice in sticla si in
produs.

Oformare

A9l
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fnainte de a incepe procesul de oformare responsabilul sectorului de imbuteliere si seful sectiei
de producere analizeazd comanda pentru turnare a produsului finit, se pregiteste setul de
etichete si alte atribute de oformare a sticlelor.

La aranjare pe banda, se controleazd minutios prezenta sticlelor ciobite, care se inlatura in
container aparte. Vizual responsabilul sectorului de imbuteliere si seful sectiei de producere
controleazi corectitudinea lipirii tuturor elementelor de oformare pe sticla.

Se verifica zilnic temperatura si umiditatea in sectie de imbuteliere,care trebuie sa fie respectiv in
limitele 18-20°C si 76%. Responsabil este chimistul laborant.

Ambalarea

Pentru manipularea si transportul buteliilor cu rachiu este necesard ambalarea lor in cutii de
carton cite 2, 6, 12 sticle in dependenta de cerintele clientului.

Seful sectiei de producere verifici corespunderea cutiilor. Operatorii la fiecare etapa verifica
continuu corectitudinea agezarii etichetelor pe sticla, lipsa sticlelor ciobite, numarul de sticle in
cutie. Cutiile se aranjeazd pe palete, se afiseazd cartela de identificare a produsului si se
transmite in depozitul de productie finita.

Depozitarea

Productia finitd se pastreaza pe palete, in asortiment i pentru fiecare comanda de livrare aparte.
Zilnic se controleazd temperatura §i umiditatea in sectie cu termometrul si psihrometrul.

Temperatura de péstrare se mentine in limitele 5+20°C, umiditatea max.76%

Informatii suplimentare
Receptia materialelor auxiliare (acid citric, enzime si levuri)
La receptia materialelor auxiliare se verifica: indicii de calitate, perioada de valabilitate,
certificatul igienic, certificatul de conformitate pentru fiecare tip de materiale auxiliare.
Stocarea materialelor auxiliare (acid citric, enzime §i levuri)
Materiale auxiliare se stocheazi in incaiperi uscate la depozit, unde sunt pastrate separat dupd
fiecare tip.
Preparare solutie
Materiale auxiliare (acid citric, enzime, levuri) se cintiresc si se dozeaza in mustuiala de fructe
in proportie cu calculele chimistului laborant efectuate dupa prescriptia producitorului.
Dozarea
Dozarea solutiei preparate din materiale auxiliare si mustuielii de fructe se efectueazd dupa

anumitd ordine, §i anume:
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- acid citric — in procesul de pompare a mustuielii de fructe in cisterne pentru fermentare
(dupd necesitate);

- enzime — in procesul de pompare a mustuielii de fructe in cisterne pentru fermentare;

- levuri — in procesul de pompare a mustuielii de fructe in cisterne pentru fermentare dupa
adiugarea enzimelor.

Se inregistreazd in Registrul de evidentd a fermentirii mustuielii de fructe.

Receptie apa potabila

Apa potabila utilizata in fluxul tehnologic la fabricarea distilatului de fructe este receptionata de
la surse ce au Autorizatie obtinut de la Centrul de medicind preventiva la efectuarea analizelor
chimice si microbiologice si are controlul asupra mentinerii parametrilor respectivi in limita
cerutd sau din surse proprii prin sistemul de filtrare conform analizelor parametrilor chimici si

microbiologici corespunzitori.

8. Descrierea elementelor referitoare la ambalaj

Produsul se pastreazi in ambalaje de sticld cu volumul de 0,04; 0,1; 0,2; 0,35; 0,5; 0,75; 1 litri.
Se pastreaza in incaperi fird miros strdin pentru depozitare bine aerisite in cutii de carton pe
palete. Temperaturi de la + 5 oC pina la +250C .

Marcarea sticlelor si cutiilor de carton sau altor recipiente cu IGP ,,Rachiu de caise de Nimoreni”
se efectueaza conform normelor in vigoare cu aplicarea simbolurilor de avertizare ,,A se feri de

=9

raze solare”, ,,Limita de temperaturad”, ,,Ambalat ermetic” si indicarea urmétoarelor specificafii:

. Inscriptia “Fabricat in Moldova™;

. Denumirea si adresa intreprinderii producétoare;

. Denumirea produsului;

. Data imbutelierii (data, luna, anul);

. Masa brutd, netd, kg, sau volumul produsului, litri;

. Numirul butoiului sau altui ambalaj si lotul;

. Informatia cu privire la certificare;

. Indicativul documentului normativ al produsului ambalat.

9. Reguli specifice de etichetare a produsului

in etichetarea produsului cu indicatia geografica se folosesc urmitoarele indicatii obligatorii:
- denumirea produsului;

- mentiunea Indicatie Geografica Protejata fnsofitd de simbolul national asociat acesteia;
13
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- inscriptia ,,Fabricat in Moldova;

- denumirea intreprinderii producitoare, adresa, telefonul;
- denumirea produsului;

- lista ingredientelor, inclusiv aditivii alimentari;

- volumul nominal al produsului preambalat exprimat in decimetri cubi (dm3), litri (1), centimetri
cubi (cm3) sau mililitri (ml);

- concentratia alcoolica (% volum);

- data fabricarii;

- conditiile de pastrare;

- termenul de valabilitate;

- informatia cu privire la certificare;

- codul de bare;

- indicativul documentului normativ pe produs;

- numarul de identificare a lotului, precedat de mentiunea ,,.L”.

Obligatiile declarative si de tinere a registrelor

in scopul asigurarii controlului regulilor de producere si de trasabilitate a rachiului de caise, tofi
agentii economici din Asociatia patronala L Asociatia producitorilor si promotorilor de bauturi
alcoolice tari de Nimoreni” sunt obligati si duca evidenta productiei, sé {ind registre de evidenta
si si prezinte declaraiile catre asociafie. Asociatia patronald ,,Asociatia producétorilor si
promotorilor de bauturi alcoolice tari de Nimoreni” se angajeaza si respecte confidentialitatea
tuturor informatiilor obtinute de la membrii sai.

Registrele sunt pastrate minimum 3 ani §i sunt puse la dispozitia agentilor serviciilor de control a
autoritatilor cbmpetente si Comisiei tehnice a Asociatiei patronale ,,Asociatia producitorilor si
promotorilor de bauturi alcoolice tari de Nimoreni”.

Titlurile documentelor asociate sunt indicative: unele din documente pot fi regrupate sau
fractionate in dependentd de specificul intreprinderilor si de etapele de fabricare a rachiului.

Arhivarea lor poate fi realizata pe suport de hirtie sau electronic (informatic).

Etapa Elementele de Trasabilitate | Documentele asociate
Receptia fructelor Cantitatea 1. Registrul de evidenta a
incercarilor de laborator;
Calitatea prin prelevarea 2. Registrul de evidenta
probelor si efectuarea analizei | zilnicd cantitativa a fructelor

14



chimice si organoleptice supuse prelucrdrii;
3. Registrul de evidenta
Conditiile de transportare zilnica calitativa a fructelor
supuse prelucrdrii
Procesul de producere Conform pct.4 al Caietuluide | 1. Cartela de identificare a
sarcini produsului;

2. Registrul de evidentd a
fermentirii mustuielii de
fructe ;

3. Actul de cupajare;

4. Actul de prelucrare;

5. Registrul de intrare-iesire
a produselor alcoolice;

6. Registrul pentru livrarea
alcoolului;

7. Registrul de evidentd si
control a materialelor
auxiliare;

8. Registrul de evidentd la
imbutelierea productiei
alocoolice tari conform
indicilor contorului cu
memorie fiscala.

Comercializarea produsului Corespunderea cu normele in | Certificatul de conformitate
vigoare

'O

tazr ]

Examinarea calitativa a IGP ,Rachiul de caise de Nimoreni”

Categoriile de control
Autocontrol: Fiece producitor este obligat sd efectueze autocontroale in activitatea sa.

Rezultatele autocontroalelor trebuie sa fie inregistrate pe suport de hirtie si/sau electronic, in
vederea demonstrarii realizirii acestuia si sa fie pastrate timp de 3 ani. Rezultate autocontrolului
vor fi expediate in fiecare an Asociafiei patronale “Asociatia producatorilor si promotorilor de
bauturi alcoolice tari de Nimoreni”.

Controlul intern: este realizat de Asociatia patronala “Asociatia producitorilor i promotorilor de
bauturi alcoolice tari de Nimoreni” in conformitate cu planul de control. Acest control are scop
: pedagogic. ;

Controlul extern: este realizat de catre un organism terfd, recunoscut de catre autoritatea
competentd, in baza unui plan de inspectie (control). Organismul de control trebuie sa ofere
garantii de competente, impartialitate i independenta.

Tipurile de control
15



Controlul documentar: este obligatoriu si se refera la totalitatea documentelor sus mentionate,
pentru toti agentii implicati in producerea IGP ,,Rachiu de caise de Nimoreni”.

Controlul produsului: este obligatoriu §i se referd la analiza fizico-chimicd §i organolepticd a
lotului de rachiu supus obtinerii autorizatiei de producere si de comercializare conform pct.4 al

prezentului caiet de sarcini. Metodologia de control aplicati este prin esantionare.

Autorititi competente sau ale organismelor abilitate sid verifice respectarea
prevederilor caietului de sarcini

Controlul respectirii prevederilor prezentului caiet de sarcini pentru IGP ,,Rachiu de caise

de Nimoreni” este efectuata de catre:

ICS BIOZOO SRL

Adresa: bd. Stefan cel Mare, 182

Chisindu MD-2004 R. Moldova

Fax: +373 22 849901

Telefon: +373 22 849901

sau de catre un alt organism abilitat cu functia de control conform HG 644/2010, acreditat
conform EN 17065 ”Cerinte generale pentru organisme care opereaza cu sistemul de certificare a
produselor”. Verificarea conformitatii produsului cu caietul de sarcini se realizeaza anual, pe

parcursul ciclului tehnologic.

Informatii cu privire la declasarea produsului

Declasarea unui lot de produs IGP ,,Rachiului de caise de Nimoreni” se face, ori de cite
ori se constatd cd produsul si-a modificat in sens negativ caracteristicile organoleptice si fizico-
chimice, nerespectand conditiile stabilite pentru produsul respectiv.

Se va declasa la propria inifiativa un lot de produse, cu notificarea ulterioard a organismului de
evaluare a conformititii in termen de maximum 3 zile lucratoare din momentul declasdrii, care s
_ includa data declasarii, datele de identificare a lotului declasat.

Organismul de evaluare a conformitatii inifiaza procedura de evaluare a unui lot de produs in
vederea declasarii:

1) la solicitarea asociatiei de producitori din aria geograficd delimitatd;

2) la solicitarea Organelor abilitate cu functii de supraveghere si de control.

16
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Un lot de produs IGP “Rachiul de caise de Nimoreni”poate fi declasat de citre organismul de
evaluare a conformitatii, in urmatoarele cazuri:

1) daca se stabileste ca produsul nu corespunde cerintelor stabilite in caietul de sarcini;

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

3) daca produsul a fost supus unor tratamente sau practici neautorizate pentru aceasta categorie
de produs.

Declasarea se efectueazd in baza verificérilor caracteristicilor fizico-chimice efectuate in
laboratoare de fincercdri acreditate si/sau caracteristicilor organoleptice in baza probelor

prelevate.
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Anexa 1. Harta ariei geografice delimitate: localitatea Nimoreni
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