ok~ w0 PF

privind achizitia de valoare mica: Umpluturi de fructe in sortiment

ANUNT DE PARTICIPARE

(se indica obiectul achizitiei)

prin procedura de achizitie: Cererea ofertelor de pret
(tipul procedurii de achizitie)

Denumirea entititii contractante: S.A. ,,Franzeluta”
IDNO: 1002600004030

Adresa: MD 2032, Republica Moldova, mun. Chisinau, str. Sarmizegetusa, 30
Numarul de telefon/fax: 022 55-14-45, fax 022 52-81-23

Adresa de e-mail si de internet: anticamera@franzeluta.md, www.franzeluta.info

6. Adresa de e-mail sau de internet de la care se va putea obtine accesul la documentatia de atribuire:
https://franzeluta.info/achizitii/; SIA “RSAP”

7. Obiectul principal de activitate al intreprinderii: activitatea de fabricare a painii si altor produse de
prima necesitate

8. Cumparitorul invita operatorii economici interesati, care ii pot satisface necesititile, sa participe la
rocedura de achizitie privind livrarea/prestarea/executarea urmaitoarelor bunuri /servicii/lucrari:

Nr. Cod
d/o CPV

Denumirea
bunurilor

[serviciilor/
lucrarilor
solicitate

Unitatea
de
masura

Canti-
tatea

Specificarea tehnica deplina solicitata, Standarde de
referinta

Valoarea
estimata
(se va indica
pentru
fiecare lot
in parte)

Lot 1l

1 |15800000-6

Umplutura
Frutigel
Capsuna

kg

5000

Document normativ: Specificatia tehnica a

producatorului
Sursa: Vegetal

Locul de provenienta: Provenite autohtona.

Metoda de productie: Frutigel Capsuna umplutura care
se foloseste la umplerea croissant-elor.

Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Proprietati organoleptice Conform specificatiilor tehnice

de la producator:

Textura - Masa omogena, onctuoasa, fara aglomerari si

incluziuni straine
Culoare - Rosu inchis

Gust si miros - Dulce-acrisor de capsuna, fird gust si

miros strain.
Proprietati fizico-chimice

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Fractia masica de substante
uscate solubile, %, min.

68,0

Fractia masica de fructe %,
min.

45,0

pH

45

Impuritati minerale, %

Nu se admite

Corpuri striine, %

Nu se admite

Proprietati microbiologice

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Numarului de coloniilal g
de produs, nu mai mult

1,0x10°

205 000,00
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Bacteriilor coliforme, la

0,01g produs nu se admite
Drojdii, in 1 g de produs R
nu mai mult 1,0x10
Micete, In 1 g de produs R
nu mai_mult _ 1,0x10
Ersggﬁglma Coli, la0,1g U e admite
Bacteriilor din genul )
Salmonella spp, in 25 g. nu se admite

Ambalare si livrare: Tn cildari plastic.

Ambalajele de transport trebuie sd asigure integritatea
produsului, sa fie curate, uscate, in stare buna,
neinfectate si fara miros strain.

Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate stabilit
de producitor pana la care produsele mentionate isi
pastreaza caracteristicile specifice.

Documente de insotire: Certificat de calitate, certificat
de inofensivitate, certificat de conformitate, rapoarte de
incercari.

Lot 2

15800000-6

Umplutura
Termofiling
Visina

kg

4000

Document normative: Specificatia tehnica a
producatorului.

Sursa: Vegetal

Locul de provenienta: Provenite atit din produs
autohton cit si din import.

Metoda de productie: Termofiling Visind umplutura
care se foloseste la stratificare, acoperire, decorare a
produselor de patiserie.

Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Proprietati organoleptice Conform specificatiilor tehnice
de la producator

Textura - Masa omogena, onctuoasa, fara aglomerari si
incluziuni straine

Culoare - Rosu inchis

Gust si miros - Acrisor de visina, fira gust si miros
strain.

Proprietati fizico-chimice

Caracteristici: Conditii de admisibilitate

Fractia masica de substante 65,0
uscate solubile, %, min.

Fractia masica de fructe %, Suc (70% SU) concentrate

min. de visina 5%
pH 4,0

Impuritati minerale, % Nu se admite
Corpuri strdine, % Nu se admite

Proprietati microbiologice

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Numarului de coloniila 1 g

de produs, nu mai mult 1,0x10°
g’%?grgrlggjgliforme, la nu se admite
F?L:%(yilln’:l]?l|1t- g de produs 1,0x10°
I’I\]/IUI(I?]?;.?’ nlwnuﬁ g de produs 1.0x10°
Ersggsgicia Coli, la0,1g nu se admite
Bacteriilor din genul nu se admite

Salmonella spp, in 25 g.

Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate stabilit
de producator pana la care produsele mentionate isi
pastreaza caracteristicile specifice.

221 000,00

2




Conditii de depozitare: Se depoziteaza in incaperi curate,
bine ventilate, la temperatura de 0°C pana la 25°C si
umiditate relativa a aerului maximum 75%.

Documente de insotire: Certificat de calitate, certificat
de inofensivitate, certificat de conformitate, rapoarte de
incercari.

Lot 3

15800000-6

Umplutura
Frutigel
Coacaza
Neagra

kg

3000

Document normativ: Specificatia tehnica a

producatorului

Sursa: Vegetal

Locul de provenienta: Provenite autohtona.

Metoda de productie: Frutigel Coacaza neagra

umplutura care se foloseste la stratificare, acoperire,

decorare a produselor de patiserie.

Informatii privind organismele modificate genetic

(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.

Proprietati organoleptice

Textura - Masa omogena, onctuoasa, fara aglomerari si

incluziuni straine

Culoare - Rosu inchis

Gust si miros - Dulce-acrisor de coacidza neagra, fara

gust si miros strain.

Proprietati fizico-chimice
Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Fractia masica de substante 65,4
uscate solubile, %, min.

Fractia masica de fructe %, 45,0
min.

pH 3.9
Impuritati minerale, % Nu se admite
Corpuri striine, % Nu se admite

Proprietati microbiologice

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Numarului de coloniila 1 g

de produs, nu mai mult 1,0x10°
g’%?grg)irlgglj:gliforme, la nu se admite
r?ur_%cgillr[ml% g de produs 1,0x10°
rl\]/lljltr:ﬁgei\, nlwnuﬁ g de produs 1,0x10°
Efggggicia Coli, la 0,19 nu se admite
Bacteriilor din genul nu se admite

Salmonella spp, in 25 g.

Ambalare si livrare: Caldari plastic

Ambalajele de transport trebuie sd asigure integritatea
produsului, sa fie curate, uscate, in stare buna,
neinfectate si fard miros strain.

Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate stabilit
de producator pana la care produsele mentionate isi
pastreaza caracteristicile specifice.

Conditii de depozitare: Se depoziteaza in incéperi curate,
bine ventilate, la temperatura de 0°C pana la 25°C si
umiditate relativa a aerului maximum 75%.

Documente de insotire: Certificat de calitate, certificat de
inofensivitate, certificat de conformitate, rapoarte de
incercari.

142 000,00

Lot 4




Document normativ: Specificatia tehnica a

producatorului
Sursa: Vegetal

Locul de provenienta: Provenite autohtona.
Metoda de productie: Fructe de padure umplutura care se
foloseste la stratificare, acoperire, decorare a produselor

de patiserie.

Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.

Proprietati organoleptice

Textura — Masa omogena, onctuoasa, fara aglomerari si

incluziuni straine
Culoare — Rosu inchis

Gust si miros — Dulce acrisor de fructe de padure, fara

gust si miros strain.
Proprietati fizico-chimice

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Valoarea estimativa totala, lei faira TVA

Fractia masica de substante 60,3

uscate solubile, %, min.

Fractia masicd de 45

fructe/pomusoare, %, min.

pH 4,1

Impuritati minerale, % Nu se admite

Umplutura Corpuri striine, % Nu se admite
4 (15800000-6| Fructe de kg 2000 104 000,00
padure Proprietéti microbiologice
Caracteristici: Conditii de admisibilitate

Numarului de coloniilalg 5

de produs, nu mai mult 1,0x10

Bacteriilor coliforme, la :

0,01g produs nu se admite

Drojdii, Tn 1 g de produs 3

nu mai mult 1,0x10

Micete, n 1 g de produs 3

nu mai mult 1,0x10

Eschericia Coli, la 0,1g :

orodus nu se admite

Bacteriilor din genul :

Salmonella spp, in 25 g. nu se admite
Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate stabilit
de producitor pana la care produsele mentionate 1si
pastreaza caracteristicile specifice.
Conditii de depozitare: Se depoziteaza in incéperi curate,
bine ventilate, la temperatura de 0°C pana la 25°C si
umiditate relativa a aerului maximum 75%.
Documente de insotire: Certificat de calitate, certificat de
inofensivitate, certificat de conformitate, rapoarte de
incercari.

672 000,00

9.

1)
2)
3)
4)

10.

11.

Tn cazul in care contractul este impartit pe loturi un operator economic poate depune oferta
(se va selecta):

Pentru un singur lot;

Pentru mai multe loturi;

Pentru toate loturile;
Alte limitari privind numarul de loturi care pot fi atribuite aceluiasi ofertant

Admiterea sau interzicerea ofertelor alternative: nu se admite
(indicati se admite sau nu se admite)

Termenii si conditiile de livrare/prestare/executare solicitati: Se livreaza cu transportul
vinzatorului, cu mijloace de transport autorizate sanitar de catre autoritatea sanitar-veterinari, care sa asigure

mentinerea calititii productiei pind la depozitul cumpdiritorului. Livrarea se va efectua In perioada mai-
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octombrie a anului 2023, in zilele de luni-vineri, de la ora 09:00 pina la ora 15:00. Data si cantitatea: conform
cererii Cumpdratorului, remise prin posta electronica a operatorului.

12. Termenii si conditiile de achitare: prin transfer bancar in decurs de 30 zile de la receptia marfii

13. Termenul de valabilitate a contractului: pana la indeplinirea tuturor obligatiunilor
contractuale.

14. Scurta descriere a criteriilor privind eligibilitatea operatorilor economici care pot determina
eliminarea acestora si a criteriilor de selectie; nivelul minim (nivelurile minime) al (ale) cerintelor
eventual impuse; se mentioneazi informatiile solicitate (documentatie):

Nr. | Descrierea criteriului/cerintei Mod de demonstrare a indeplinirii Nivelul minim/
d/o criteriului/cerintei: Obligativitatea
1 Oferta Original (conform formularului anexat), Obligatoriu

confirmat prin aplicarea semnaturii
electronice si/sau semnata si stampilata de
catre ofertant.

2 Specificatia tehnica Original (conform formularului anexat), Obligatoriu/La
confirmat prin aplicarea semnaturii necesitate
electronice si/sau semnata si stampilata de
catre ofertant.

3 Certificat/Decizie de inregistrare | Copie, confirmata prin aplicarea semnaturii | Obligatoriu/La

a Intreprinderii/ Extras din electronice si/sau semnata si stampilatd de | necesitate
Registrul de Stat al persoanelor catre ofertant.
juridice

4 Acte ce denota calitatea Copii ale originalelor, semnate si stampilate | Obligatoriu/La
produsului: de catre ofertant si/sau confirmate prin necesitate

Certificat de calitate (eliberat de | aplicarea semnaturii electronice
intreprinderea furnizor);
Certificate de inofensivitate;
Raport de incercari.

5 Autorizatie sanitara de Copie a originalului, confirmata prin Obligatoriu/La
functionare pentru depozit aplicarea semnaturii electronice si/sau necesitate
semnatd si stampilatd de cétre ofertant.
6 Autorizatia sanitar-veterinara pe | Copie a originalului, confirmata prin Obligatoriu/La
unitate de transport sau pasaportul | aplicarea semnaturii electronice si/sau necesitate

sanitar al transportului cu care se | semnata si stampilata de catre ofertant.
vor efectua livrarile

7 Mostre Ofertantul are obligatia de a prezenta gratuit| In caz de
mostrele pana la ora 17:00 in ziua lucratoare| neprezentare a
imediat urmatoare termenului-limita de mostrelor in
depunere a ofertelor de pret pe platforma termenul
electronica de achizitii (SIA RSAP). stabilit,

(Tel.de contact pentru receptionarea ofertantul risca
mostrelor: 060777951). sa fie

Mostrele vor fi prezentate in ambalaj fara | descalificat
indicarea producatorului/ofertantului.
Cantitatea mostrelor pentru testarea in
producere si identificarea calitatii
materiilor prime pentru procesul
tehnologic: cate un ambalaj sigilat de
minim 5 kg per fiecare lot.

8 Garantia de bund executie a Se va depune pe contul beneficiarului la Obligatoriu la
contractului Tn cuantum de 5% incheierea contractului incheierea
din valoarea contractului incheiat, contractului
lei fara TVA




15. Tehnici si instrumente specifice de atribuire (daca este cazul specificati daca se va utiliza acordul-
cadru, sistemul dinamic de achizitie sau licitatia electronici): licitatia electronica in 3 runde cu pasul
minim 1%

16. Conditii speciale de care depinde indeplinirea contractului (indicati dupa caz): -
17. Criteriul de evaluare aplicat pentru adjudecarea contractului: cel mai bun raport calitate-pret

18. Factorii de evaluare a ofertei celei mai avantajoase din punct de vedere economic, precum si
ponderile lor:

. Punctaj .
Nr. Fe?/c;[ﬁj gr%e maxim Mei;(\)/(i?&(;g:: ot Punctaj de referinta
alocat
Oferta cu pretul cel 99
Pretul ofertei 99 mai scazut :
(PO) Pret cel mai scazut L
1 Oferta cu alt pret x Punctaj maxim

Pret oferta
Algoritmul de calcul: Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat; pentru
un alt pret ofertat punctajul se calculeaza proportional.

2 Disponibilitatea 1 Se atribuie 1 punct pentru confirmarii existentei depozitului cu
stocarii (DS) posibilitatea de stocare a cantitatii minime lunare necesare de livrat
. . Nota: In cazul in care doud sau mai multe oferte vor acumula
Total punctaj maxim . S
100 acelasi punctaj, prioritate va avea ofertantul care a acumulat cel
acumulat . .
mai mare punctaj la factorul ,.Pretul ofertei

Punctajul acumulat se calculeaza ca suma a punctajelor pentru fiecare criteriu: PA=PO+DS, unde:
PA este Punctajul Acumulat;
PO — Punctajul atribuit conform criteriului Pretul Ofertei;

DS — Punctajul atribuit conform criteriului Disponibilitatea stocarii.

19. Termenul limita de depunere/deschidere a ofertelor:

- pana la: [ora exacta] 17:00
- pe: [data] 22.05.2023

20. Adresa la care trebuie transmise ofertele sau cererile de participare:
Ofertele sau cererile de participare vor fi depuse electronic prin intermediul SIA RSAP

21. Termenul de valabilitate a ofertelor: 60 zile din data deschiderii ofertelor

22. Locul deschiderii ofertelor: electronic prin intermediul SIA RSAP
Ofertele intirziate vor fi respinse.

23. Persoanele autorizate sa asiste la deschiderea ofertelor:
Ofertantii sau reprezentantii acestora au dreptul sa participe la deschiderea ofertelor, cu exceptia
cazului cind ofertele au fost depuse prin SIA “RSAP”.

24. Limba sau limbile Tn care trebuie redactate ofertele sau cererile de participare: Romana

25. Alte informatii relevante:

Contractul urmeaza a fi incheiat pentru o perioada de 6 luni, cu posibilitatea de prelungire
pentru inci 3 luni.

in cazul in care pe perioada desfasuririi contractului la 2 livriari consecutive a marfii se
depisteazi necorespunderea calitatii in procesul testarii/utilizarii cu mostra de referinti pastrati la
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S.A. ..Franzeluta” pe perioada derulirii contractului, S.A. ..Franzeluta” va rezolutiona contractul in
mod unilateral cu instiintarea vinzitorului despre acest fapt. Garantia de buni executie a contractului
depusa la incheierea contractului va raméne in posesia S.A. ..Franzeluta”.

La solicitarea ofertantilor, beneficiarul va pune la dispozitia acestora, contra plata, rezultatele
incercirilor de laborator a mostrelor prezentate in conformitate cu tarifele stabilite pentru efectuarea
incercirilor la materii prime si produse finite in Laboratorul de Incercéri S.A. ..Franzeluta”.

Digitally signed by Spinu Aurelia
Presedintele Comisiei de Achizitii: Date: 2023.05 11 23:25:01 EEST

Locatidn: Moldova



(Denumirea operatorului economic)

adresa completa

tel, fax, e-mail

OFERTA

Catre: S.A. ,.,Franzeluta”, mun. Chisiniu, str. Sarmizegetusa, 30
(denumirea beneficiarului si adresa completa)

Examinand documentatia de achizitie referitor la achizitia:
Umpluturi de fructe in sortiment (licitatia nr.132-05/23)

(denumirea contractului de achizitie anuntate de beneficiar)
prezentam oferta privind executarea contractului de achizitie susmentionat, si anume:

Furnizarea (executarea, prestarea):

Anexa 1

Nr. Denumirea Undlgate Cez?itrlrtlittga Pret unitar, Suma, Lei | Producatorul
d/o . . | Leifara TVA | fara TVA (*Nota)
masura | per 6 luni
1 2 3 4 5 6 7
Lot1l
1 U[nplutura Frutigel kg £ 000
Capsuna
Total Lot 1
Lot 2
1 Umplytura Termofiling kg 4000
Visina
Total Lot 2
Lot 3
Umplutura Frutigel
! Coarc):ﬁzﬁ Neagrég kg 3000
Total Lot 3
Lot 4
1 Uymplutura Fructe de kg 2 000
padure

*Nota: Colonita 7 se completeaza obligatoriu prin indicarea tarii si uzinei producdatoare.

Livrarea la adresa: depozitul central, or. Chiginau, str. Sarmizegetusa, 30

Furnizorul prezinta oferta comercialad cu transportarea materialelor pina la locul indicat. Furnizorul trebuie

sa suporte toate cheltuielile si riscurile legate de aducerea marfii in acest loc.

Data completarii:

(Numele, prenumele si functia persoanei autorizate sd reprezinte operatorul economic)

(semnatura) §i L.S.



Specificatii tehnice

Anexa 2

[ Acest tabel va fi completat de catre ofertant in coloanele 2, 3, 5 6, iar de catre beneficiar —n
coloanele 1, 4,]

Obiectul achizitiei:_ Umpluturi de fructe in sortiment

Denumirea | Tara | Produ- Specificarea tehnica deplina solicitata de caitre Specificarea tehnicd | Standarde
bunurilor de citorul autoritatea contractanti deplina propusa de de
origine citre ofertant referinta
1 2 3 5 6
Lotul 1
Document normativ: Specificatia tehnica a
producatorului
Sursa: Vegetal
Locul de provenienta: Provenite autohtona.
Metoda de productie: Frutigel Capsuna umplutura care
se foloseste la umplerea croissant-elor.
Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Proprietati organoleptice Conform specificatiilor
tehnice de la producator:
Textura - Masa omogena, onctuoasa, fara aglomerari si
incluziuni strdine
Culoare - Rosu inchis
Gust si miros - Dulce-acrisor de capsuna, fara gust si
miros strain.
Proprietati fizico-chimice
Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Fractia masica de substante 68,0
uscate solubile, %, min.
Fractia masica de fructe %, 45,0
min.
pH 4,5
Impuritati minerale, % Nu se admite
Umplutura Corpuri strdine, % Nu se admite
Frvutl gel Proprietati microbiologice
Capsuna
Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Numarului de colonii la 1 g 5
de produs, nu mai mult 1,0x10
Bacteriilor coliforme, la :
0,01 produs nu se admite
Drojdii, Tn 1 g de produs 3
nu mai mult 1,0x10
Micete, in 1 g de produs 3
nu mai mult 1,0x10
Eschericia Coli, la 0,1g :
produs nu se admite
Bacteriilor din genul .
Salmonella spp, in 25 g. nu se admite
Ambalare si livrare: In caldari plastic.
Ambalajele de transport trebuie sd asigure integritatea
produsului, sa fie curate, uscate, in stare buna,
neinfectate si fara miros strain.
Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate stabilit
de producator pana la care produsele mentionate isi
pastreaza caracteristicile specifice.
Documente de insotire: Certificat de calitate, certificat
de inofensivitate, certificat de conformitate, rapoarte de
incercari.
Lotul 2




Document normative: Specificatia tehnica a

producatorului.
Sursa: Vegetal

Locul de provenientd: Provenite atit din produs

autohton cit si din import.

Metoda de productie: Termofiling Visina umplutura
care se foloseste la stratificare, acoperire, decorare a

produselor de patiserie.

Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Proprietati organoleptice Conform specificatiilor

tehnice de la producator

Textura - Masa omogena, onctuoasa, fara aglomerari si

incluziuni straine
Culoare - Rosu inchis

Gust si miros - Acrisor de visina, fard gust si miros

strain.
Proprietati fizico-chimice

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Fractia masica de substante
uscate solubile, %, min.

65,0

Fractia masica de fructe %,
min.

Suc (70% SU) concentrate
de visina 5%

pH 4,0
Umplutura Impuritati minerale, % Nu se admite
Termofiling Corpuri strdine, % Nu se admite
Visina
Proprietdti microbiologice
Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Numarului de colonii la 1 g 5
de produs, nu mai mult 1,0x10
g%cltgr;)lrlgéucgllforme, la nu se admite
Drojdii, Tn 1 g de produs 3
nu mai mult 1,0x10
Micete, n 1 g de produs 3
nu mai mult 1,0x10
Eschericia Coli, la 0,1g :
produs nu se admite
Bacteriilor din genul )
Salmonella spp, in 25 g. nu se admite
Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate stabilit
de producitor pana la care produsele mentionate 1si
pastreaza caracteristicile specifice.
Conditii de depozitare: Se depoziteaza in incaperi
curate, bine ventilate, la temperatura de 0°C pana la
25°C si umiditate relativa a aerului maximum 75%.
Documente de insotire: Certificat de calitate, certificat
de inofensivitate, certificat de conformitate, rapoarte de
incercari.
Lotul 3
Document normativ: Specificatia tehnica a
producatorului
Sursa: Vegetal
Locul de provenienta: Provenite autohtona.
Metoda de productie: Frutigel Coacdza neagra
Umplutura ! .
Frutigel umplutura care se foloseste _la sFratlﬁcare, acoperire,
s . decorare a produselor de patiserie.
Coaciza o . - .
< Informatii privind organismele modificate genetic
Neagra

(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Proprietati organoleptice

Textura - Masa omogena, onctuoasa, fara aglomerari si
incluziuni straine

Culoare - Rosu inchis
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Gust si miros - Dulce-acrisor de coacaza neagra, fard

gust si miros strain.
Proprietati fizico-chimice

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Fractia masica de substante 65,4
uscate solubile, %, min.

Fractia masica de fructe %, 45,0
min.

pH 3,9
Impuritati minerale, % Nu se admite
Corpuri straine, % Nu se admite

Proprietati microbiologice

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Numarului de coloniilalg

Salmonella spp, in 25 g.

de produs, nu mai mult 1,0x10°
g%cltgrgrlgéljzsoliforme, la U se admite
r?L:_?Jn(gil r[I]rLl”% g de produs Lox10°
Ersggsgicia Coli, 1a0,1g L se admite
Bacteriilor din genul U se admite

Ambalare si livrare: Caldari plastic

Ambalajele de transport trebuie s asigure integritatea
produsului, sa fie curate, uscate, in stare buna,
neinfectate si fara miros strain.

Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate stabilit
de producitor pana la care produsele mentionate 1si
pastreaza caracteristicile specifice.

Conditii de depozitare: Se depoziteaza in incéperi
curate, bine ventilate, la temperatura de 0°C pana la
25°C si umiditate relativa a aerului maximum 75%.
Documente de insotire: Certificat de calitate, certificat
de inofensivitate, certificat de conformitate, rapoarte de

incercari.

Lotul 4

Umplutura
Fructe de
padure

Document normativ: Specificatia tehnica a

producitorului
Sursa: Vegetal

Locul de provenienta: Provenite autohtona.
Metoda de productie: Fructe de padure umplutura care
se foloseste la stratificare, acoperire, decorare a

produselor de patiserie.

Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.

Proprietati organoleptice

Textura — Masa omogena, onctuoasd, fard aglomerari si

incluziuni straine
Culoare — Rosu inchis

Gust si miros — Dulce acrisor de fructe de padure, fara

gust si miros strain.
Proprietati fizico-chimice

Caracteristici: Conditii de

admisibilitate

Fractia masica de substante 60,3

uscate solubile, %, min.

Fractia masica de 45

fructe/pomusoare, %, min.

pH 4,1

Impuritati minerale, % Nu se admite

Corpuri striine, % Nu se admite
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Proprietati microbiologice

Caracteristici: Conditii de admisibilitate
de prodLs. it mult 10x10°
3%(:1tgrri)irlg(rhjzsoliforme, la U se admite
E&?Jntilil n;TJI% g de produs Lox10°
it o 1,010°
Ersggﬁgicia Coli, la0,1g U se admite
g:%%”;ﬂ;i'gf?ﬂ uzl5 g. nu se admite

Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate stabilit
de producitor pana la care produsele mentionate isi
pastreaza caracteristicile specifice.

Conditii de depozitare: Se depoziteaza in incaperi
curate, bine ventilate, la temperatura de 0°C pana la
25°C si umiditate relativa a aerului maximum 75%.
Documente de insotire: Certificat de calitate, certificat
de inofensivitate, certificat de conformitate, rapoarte de
incercari.

Semnat: Numele, Prenumele:
Ofertantul: Adresa;

Tn calitate de:
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