TEXTUL PROIECTULUI DE LEGE
Nr. 413
Dispozitiile referitoare la productia si vanzarea de paine

Articolul 1
(Obiectivul)

1. Pentru a garanta dreptul consumatorilor la informatii corecte si pentru a spori valoarea painii, n
special a painii italiene proaspete, prezenta lege stabileste dispozitii privind productia si vanzarea
painii.

2. Painea italiand proaspatd, ca rezultat al muncii si al ansamblului de competente, cunostinte, practici si

traditii, constituie un patrimoniu cultural national care trebuie protejat si valorizat din perspectiva

durabilitdtii sociale, economice, productive, de mediu si culturale.

Articolul 2

(Definitii)
1. Termenul ,,paine” se refera la produsul obtinut prin coacerea totala sau partiald a unui aluat
dospit iIn mod corespunzator cu ajutorul produselor utilizabile pentru dospire, mentionate la

articolele 8 si 9, preparat din fainuri de grau sau alte cereale si apa, cu sau fara adaugarea de sare,

condimente sau plante aromatice.
2. Denumirea ,,paine” mentionata la alineatul (1) poate fi completata dupa cum urmeaza:

(a) denumirea ,,paine proaspata” este rezervata exclusiv pdinii care a fost preparata printr-un proces
continuu de productie, fara intreruperi pentru congelare, congelare a aluatului si alte tratamente cu
efect de conservare, cu exceptia tehnicilor care vizeaza doar Incetinirea procesului de dospire, fara
utilizarea aditivilor. Procesul este considerat continuu daca nu trec mai mult de 72 de ore de la

inceputul procesului de preparare pana la punerea in vanzare;

(b) denumirea ,,paine cu maia” este rezervata painii care a fost produsa prin utilizarea exclusiva, in
scopul fermentdrii aluatului, a maialei, astfel cum este definita la articolul 8 alineatul (5) si fara
addugarea altor agenti de dospire. Pdinea care se Incadreaza, de asemenea, in conditiile prevazute la

litera (a) poate fi denumita ,,paine proaspatd cu maia”;

(c) denumirea ,,paine cu adaos de maia” este rezervata painii care a fost produsa prin utilizarea
simultana a maialei mentionate la articolul 8 alineatul (5) si a drojdiei mentionate la articolul 8
alineatele (2), (3) si (4) si la articolul 9 in proportii variabile. Painea care se incadreazd, de

asemenea, in conditiile de la litera (a) poate fi denumita ,,paine proaspata cu maia”.



3. Este interzisa utilizarea in comert a denumirii ,,pdine proaspata”:

(a) pentru a desemna pdinea destinata vanzarii la mai mult de 24 de ore de la finalizarea procesului

de productie, indiferent de metoda de conservare adoptata;

(b) pentru a desemna pdinea pusa la dispozitie spre vanzare dupa finalizarea coacerii painii partial

coapte, indiferent de modul 1n care este conservata;

(c) pentru a desemna pdinea obtinuta prin coacerea produselor intermediare de panificatie, totusi

conservate.

4. In orice caz, este interzisa utilizarea denumirilor ,,paine de o zi”, ,,paine abia scoasa din cuptor” si

,»paine calda”, precum si orice alta denumire care ar putea induce In eroare consumatorul.

5. Painea obtinuta prin coacere partiala, in cazul in care este destinata consumatorului final, trebuie
sa fie continutd intr-un ambalaj de vanzare care sa poarte pe eticheta mentiunile prevazute de
dispozitiile In vigoare si, intr-un mod vizibil, denumirea ,,paine” completata cu cuvintele ,partial
coapta” sau cu alte cuvinte echivalente, precum si un avertisment potrivit cdaruia produsul trebuie

consumat dupa coacere ulterioara si o indicatie a modului de coacere.

6. In cazul unui produs congelat, pe langi dispozitiile previzute la alineatul (5), eticheta trebuie si
contind indicatiile prevazute de reglementdrile in vigoare privind produsele alimentare congelate,

precum si mentiunea ,,congelata profund”.

7. Produsele obtinute prin coacerea aluaturilor preparate din faind alimentara, inclusiv cele
amestecate cu fdina de grau, trebuie puse la dispozitie pentru vanzare prin adaugarea specificatiei

legumei din care provine faina utilizata pentru denumirea painii.

8. In cazul in care, pe langa fiina de grau sau fiina obtinuti din alte cereale, la fabricarea painii se
utilizeaza si alte ingrediente alimentare, denumirea de vanzare trebuie completata cu o trimitere la
ingredientul utilizat si, in cazul mai multor ingrediente, la ingredientul (ingredientele)

caracterizant(e).

9. Pdinea trebuie vandutd in functie de greutate sau de bucatd, cu indicarea greutatii minime

garantate.

10. Cu exceptia cazului in care fapta constituie o infractiune, oricarei persoane care incalca
obligatiile prevazute la prezentul articol i se aplica o amenda administrativa de la 500 EUR pana la
3000 EUR. In cazul unor incilciri deosebit de grave sau repetate in temeiul articolului 8a din
Legea nr. 689 din 24 noiembrie 1981, autoritatea administrativa dispune suspendarea activitatii de

vanzare pentru o perioada care nu depdseste 20 de zile.



Articolul 3
(Tipuri de pdine)

1. Painea fabricata din faina de grau cu caracteristicile tipului 00 se numeste

,paine de tip 00”.

2. Painea fabricata din faina de grau cu caracteristicile tipului 0 se numeste

»paine de tip 0.”

3. Painea fabricata din fdina de grau cu caracteristicile tipului 1 se numeste

,Paine de tip 1.”

4. Painea fabricata din faina de grau cu caracteristicile tipului 2 se numeste

»paine de tip 2”.

5. Painea obtinuta din faind integrala este denumita ,,paine integrala”.

6. Pdinea obtinuta din gris sau faina grisata, ori din gris sau crupe de gris este denumitd, respectiv,

,paine semola” si, respectiv ,,pdine semolato”.

Articolul 4
(Adaosuri si ingrediente speciale)

1. In productia de paine se pot utiliza, in plus fatd de ingredientele prevazute la articolul 2 alineatul
(1), urmatoarele substante:

(a) faina de cereale maltificata;

(b) extracte de malt;

(c) alfa si beta amilaza si alte enzime prezente in mod natural in faina utilizata;

(d) alimente uscate, lichide si sub forma de pasta, cu conditia ca acestea sa fie fabricate exclusiv cu

ingredientele specificate la articolul 2;
(e) faina de grau pregelatinizata;

(f) gluten;

(g) tipuri de amidon alimentar;

(h) zahar.



2. Painea cu adaos de grasime trebuie sa contina cel putin 3 % grasime totald in raport cu substanta

uscata.

3. Pdinea cu adaos de malt trebuie sa contina cel putin 4 % zaharuri reducatoare, exprimate ca

maltozad, in raport cu substanta uscata.

4. Painea cu adaos de zaharuri trebuie sa contind cel putin 2 % zaharuri reducdtoare raportat la

substanta uscata.

5. In sensul articolului 2 alineatul (8), untura comestibild, obtinuti din tesuturile adipoase de

porcine, este desemnata printr-un singur cuvant: untura.

Articolul 5
(Grisine)

1. Termenul ,,grisine” se referd la un tip de paine in forma de bat, obtinuta prin coacerea unui aluat
dospit, preparat din faind de grau utilizata la fabricarea painii, apa si drojdie, cu sau fara sare

comestibila.

2. Grisinele sunt ambalate initial In ambalaje Tnchise si sigilate si vandute consumatorului in aceste

.....

la articolul 11 si Tn modul prevazut la acelasi articol 11.

3. Aceleasi dispozitii prevazute pentru producerea pdinii in prezenta lege se aplica si pentru

producerea grisinelor.

Articolul 6
(Produs intermediar de panificatie)

1. Un ,produs intermediar de panificatie” este definit ca aluatul, preformat sau nu, dospit sau
nedospit, destinat depozitarii prelungite si coacerii ulterioare pentru obtinerea produsului final de
paine. Un aluat care a fost supus congelarii, congelarii rapide sau altor metode de conservare care
mentin caracteristicile produsului intermediar pentru perioade indelungate, ducand la o Intrerupere

efectiva a ciclului de productie, trebuie considerat ca atare.

Articolul 7
(Pdine conservatd sau cu durabilitate prelungitd)

1. Fara a aduce atingere legislatiei actuale in materie, dispozitiile din partea A punctul 1 din anexa

VI la Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25



octombrie 2011 se aplicd painii care nu este preambalata, astfel cuam se mentioneaza la articolul 44

din acelasi Regulament (UE) nr. 1169/2011.

2. Painea care nu este preambalatd in sensul articolului 44 din Regulamentul (UE) nr. 1169/2011,
pentru care se utilizeaza o metoda de conservare in timpul prepardrii sale sau in cursul procesului de
productie, care se adauga metodelor care fac obiectul cerintelor de informare prevazute in legislatia
nationala si a Uniunii Europene, este oferitd spre vanzare cu o mentiune suplimentara care sa

evidentieze metoda de conservare utilizata, precum si orice metoda de conservare si consum.

3. In momentul vanzirii, produsele mentionate la alineatul (1) trebuie si fie expuse in

compartimente special rezervate pentru ele.

Articolul 8
(Produse care pot fi utilizate pentru maturarea la coacere)

1. Pentru prezenta lege, ,,drojdie” inseamnd un organism unicelular, care apartine taxonomic, dar
fara a se limita la specia Saccharomyces cerevisiae, avand capacitatea de a fermenta zaharurile
rezultate din descompunerea amidonului Tn alcool si dioxid de carbon, asigurand formarea de aluat
dospit corespunzator. Productia de drojdie trebuie sa fie obtinutd din microorganisme prezente in
mod natural, cultivate pe substraturi din produse de origine agricold. Se pot utiliza specii de drojdie

care sunt inrudite din punct de vedere taxonomic cu specia
Saccharomyces cerevisiae si cu o capacitate de fermentare similara.

2. Drojdia care poate fi utilizata in panificatie, denumita si ,drojdie proaspata” sau ,drojdie
comprimata”, trebuie sa fie formata in principal din celule vii si viabile cu putere de fermentare
adecvatd, cu un continut de umiditate de cel mult 75 % si un continut de cenusa de cel mult 8 %

raportat la substanta uscata.

3. Crema de drojdie, cunoscuta si sub denumirea de ,,drojdie lichida” si utilizata la fabricarea painii,
trebuie sa fie alcatuitd in principal din celule vii, viabile, cu o putere de fermentare adecvata. De
asemenea, trebuie sa aiba un continut de umiditate de cel mult 83 % si un continut de cenusa de cel

mult 8 % raportata la
substanta uscata.

4. Drojdia uscatd care poate fi utilizata in procesul de panificatie trebuie sa constea in principal in
celule vii cu o putere fermentativa adecvatd, cu umiditate de maximum 8 % si cenusa de maximum
8 % raportata la substanta uscata. Poate exista in forma activa, care trebuie rehidratata in apa Tnainte

de utilizare sau Intr-o forma instantanee, care trebuie adaugata direct In amestec.



5. ,Maiaua” sau ,,drojdia naturald” este definita ca fiind aluatul obtinut din fdina si apa, supus unei
fermentatii acidifiante naturale indelungate, utilizand tehnica racoririi succesive pentru a permite
dospirea aluatului. Fermentarea trebuie sa aiba loc exclusiv cu microorganisme endogene fainii sau
de origine ecologica. Este permisd, de asemenea, utilizarea de culturi starter formate din bacterii

lactice, fara material de sustinere si fara contaminanti.

Articolul 9
(Maia uscata)

1. Se poate utiliza maia uscatd, cu conditia ca aceasta sa fie obtinuta din maia naturald, astfel cum

este definita la articolul 8 alineatul (5), si supusa unui tratament ulterior de uscare.

2. In scopul procesului de dospire mentionat la articolul 2 alineatul (1), aluatul fermentat uscat este
suplimentat cu drojdie.

Articolul 10
(Pdine traditionald proaspdta)

1. Tipurile de paine incluse in listele regionale de produse agroalimentare traditionale, precum si in
lista nationala de produse agroalimentare traditionale, prevazute la articolul 8 din Decretul legislativ
nr. 173 din 30 aprilie 1998 si in regulamentul mentionat in Decretul ministrului politicii agricole din
8 septembrie 1999, nr. 350, si tipurile de paine recunoscute in temeiul legislatiei Uniunii Europene
privind denumirea de origine protejatd, indicatia geografica protejata si specialitatea traditionala
garantatd pot utiliza denumirea ,,paine proaspata traditionala” daca sunt produse in conformitate cu

dispozitiile articolului 2 alineatul (2) litera (a) din prezenta lege.

2. In termen de 60 de zile de la data intrarii in vigoare a prezentei legi si, ulterior, in fiecare an,
ministrul agriculturii, suveranitatii alimentare si silviculturii actualizeaza, prin decret propriu, lista
nationala a produselor agroalimentare definite ca traditionale de regiunile si provinciile autonome

Trento si Bolzano.

Articolul 11
(Definitia brutdriei, metode de vdnzare si transport al pdinii)

1. O ,,brutarie” este definita ca o Intreprindere cu o unitate de productie pentru paine, aluat de paine
si produse de panificatie similare, dulci si sarate, care desfasoara intregul ciclu de productie, de la

prelucrarea materiilor prime panad la coacerea finala.



2. Inceperea unei noi brutarii si transferul sau transformarea brutariilor existente fac obiectul unui
raport certificat de Tncepere a activitatii (SCIA), astfel cum este reglementat prin Decretul legislativ

nr. 222 din 25 noiembrie 2016.

3. Cu toate acestea, proprietarul brutiriei are dreptul de a vinde in vrac produsele din productia proprie
pentru consum imediat, utilizand spatiile si mobilierul intreprinderii, cu exceptia serviciului de

servire asistata si cu respectarea cerintelor igienice si sanitare.

4. Painea proaspata trebuie sa fie pusa in vanzare pe rafturi separate si distincte de painea obtinuta

din produsul intermediar de panificatie.

5. Painea obtinuta prin coacerea completd a painii partial coapte, congelata sau nu, trebuie sa fie
oferita spre vanzare, dupa ambalare si etichetare cu indicatiile impuse de legislatia alimentara in
vigoare, In compartimente separate de painea proaspata si cu indicatiile necesare pentru informarea

consumatorului cu privire la natura produsului.

6. Unitdtile care vand paine in mod promiscuu cu alte bunuri trebuie sa dispuna de echipamente

speciale pentru paine, separate de cele utilizate pentru vanzarea altor bunuri.

7. Transportul pdinii de la locul de productie la locul de vanzare, la institutiile publice sau la

comunitati trebuie sa se efectueze in recipiente lavabile cu capace, astfel incat
painea sa fie protejata de praf si de orice alta sursa de contaminare.

8. Este interzisa vanzarea sau detinerea pentru vanzare a painii modificate, adulterate, sofisticate sau
infestate cu organisme daunatoare animalelor sau plantelor.

Articolul 12
(Recunoastere reciprocd)

1. Fard a aduce atingere aplicarii legislatiei existente a Uniunii Europene, dispozitiile prezentei legi
nu se aplica produselor alimentare fabricate si comercializate in mod legal intr-un alt stat membru al
Uniunii Europene sau in Turcia si nici produselor fabricate in mod legal intr-un stat membru al
Asociatiei Europene a Liberului Schimb (AELS), parte contractanta la Acordul privind Spatiul

Economic European (SEE).

2. Totusi, acest lucru nu aduce atingere competentei de a adopta o decizie in temeiul articolului 2
alineatul (1) din Regulamentul (UE) 2019/515 al Parlamentului European si al Consiliului din 19
martie 2019, Tn cazul in care autoritdtile competente pot dovedi, prin aplicarea procedurilor
prevazute 1n regulamentul respectiv, ca un anumit produs fabricat in mod legal Intr-un stat membru
al AELS care este parte contractanta la Acordul privind Spatiul Economic European (SEE) nu ofera

un nivel de protectie echivalent cu cel impus de prezenta lege.



articolul 13
(Pdine 100 % fabricatd in Italia)

1 In temeiul articolului 16 din Decretul-lege nr. 135 din 25 septembrie 2009,

convertit, cu modificari, In Legea nr. 166 din 20 noiembrie 2009, painea produsa cu materii prime

italiene si fabricata integral in Italia poate purta mentiunea ,,100 % fabricata n Italia”.

1. Indicatiile de origine false sau inseldtoare se pedepsesc in temeiul articolului 517 din Codul

penal.

Articolul 14
(Festivalul painii)

1. ,Festivalul pinii” este stabilit ca un moment de celebrare a importantei acestui aliment in cultura

si traditia italiana.

2. Regiunile, provinciile autonome Trento si Bolzano, comunele si scolile de toate nivelurile, cu
ocazia zilei de sarbdtoare mentionate la alineatul (1), pot promova, in limitele autonomiei si
competentelor lor respective, initiative de valorificare a painii ca fructul muncii si traditiilor

teritoriilor si ca patrimoniu cultural national care trebuie protejat.

3. Festivalul mentionat la alineatul (1) are loc in prima duminicd din luna mai a fiecdrui an si nu

determinad efectele civile prevazute de Legea nr. 260 din 27 mai 1949.

Articolul 15
(Supravegherea)

1. Supravegherea punerii Tn aplicare a prezentei legi se exercita de catre autoritatile sanitare locale
si municipalitatile cu jurisdictie teritoriala, care primesc veniturile din aplicarea oricaror sanctiuni
administrative stabilite de regiunile si provinciile autonome Trento si Bolzano, pentru incadlcarea

dispozitiilor prezentei legi, cu exceptia celor mentionate la articolul 2.

Articolul 16
(Adaptarea legislatiei regionale si a clauzei de salvgardare)

1. In termen de 12 luni de la data intrarii in vigoare a prezentei legi, regiunile isi adapteaz legislatia

la principiile cuprinse Tn aceasta.



2. Dispozitiile prezentei legi se aplica 1n regiunile cu statut special si In provinciile autonome Trento
si Bolzano In mod compatibil cu statutele lor respective si cu normele lor de punere in aplicare,

inclusiv In ceea ce priveste Legea constitutionala nr. 3 din 18 octombrie 2001.

Articolul 17
(Abrogdri si dispozitii finale)

1. Se abroga urmatoarele:
(a) titlul III din Legea nr. 580 din 4 iulie 1967;
(b) regulamentul stabilit prin Decretul prezidential nr. 502 din 30 noiembrie 1998;

(c) articolul 4 din Decretul-lege nr. 223 din 4 iulie 2006, convertit, cu modificari, iIn Legea nr. 248

din 4 august 2006;

(d) reglementarile prevazute in Decretul nr. 131 al ministrului dezvoltarii economice din 1

octombrie 2018.

2. In Decretul prezidential nr. 633 din 26 octombrie 1972, tabelul A, partea II, numarul 15,
cuvintele: ,,admise prin titlul III din Legea nr. 580 din 4 iulie 1967” se Tnlocuieste cu urmatorul text:

,permise de lege”.
3. Se elimind urmitoarele:
(a) articolul 12 alineatul (1) al doilea paragraf din Legea nr. 238 din 12 decembrie 2016;

(b) la articolul 17 alineatul (1) din Legea nr. 206 din 27 decembrie 2023, textul: ,astfel cum este
definit la articolul 2 din regulamentul prevazut in Decretul ministrului dezvoltarii economice nr.

131 din 1 octombrie 2018,”

Articolul 18
(Intrare in vigoare si dispozitii tranzitorii)

1. Dispozitiile prezentei legi, notificate Comisiei Europene in temeiul Directivei (UE) 2015/1535 a
Parlamentului European si a Consiliului din 9 septembrie 2015, precum si al Legii nr. 317 din 21

iunie 1986, se aplica incepand cu a saizecea zi de la publicarea prezentei legi in Monitorul Oficial.

Articolul 19
(Clauzd de invariantda)

1. Dispozitiile prezentei legi nu trebuie sa genereze sarcini noi sau mai mari pentru finantele

publice.



