Specificatii tehnice

Anexa 2

[ Acest tabel va fi completat de cdtre ofertant in coloanele 2, 3, 5 6, iar de cdtre beneficiar — in

coloanele 1, 4,]

Obiectul achizitiei: Cacao praf (alcanizati)

Denu- | Tara | Pro- | Specificarea tehnici deplina solicitati Specificarea tehnici deplini Standa
mirea de | duca- de citre autoritatea contractanti propusa de cétre ofertant rde de
bunu- | origi- | torul referin
rilor ne ta
1 2 3 4 5 6
Lotul 1
Document normativ: Cerinte de calitate pentru Document normativ: Cerinte de calitate
”Produse de cofetirie”, aprobat prin HG 204 din | pentru ”Produse de cofetirie”, aprobat
11.03.2009 prin HG 204 din 11.03.2009
Locul de provenientii: Provenite atit din produs Locul de provenienti: Provenite din import.
autohton cft i din import. Sursa: Vegetal
Sursa (exemplu, animal, mineral sau vegetal): Metoda de productie Produs este obtinut
Vegetal prin transformarea boabelor de cacao
Metoda de productie Produs obtinut prin curdfate preventiv, decojite si prajite, in
transformarea boabelor de cacao curitate pudra.
preventiv, decojite si prijite, in pudri. Informatii privind organismele modificate
Informatii privind organismele modificate genetic genetic (OMG): Nu contine organisme
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic. modificate genetic.
Proprietiti organoleptice: Proprietiiti organoleptice:
Aspectul exterior — in forma de pulbere fina, Aspectul exterior —in forma de
omogena si fird aglomerari. Cand se trece pulbere find, omogena si fira
printre degete nu se admite senzatia de aglomerdri. Cand se trece printre
granule. degete nu este senzatia de granule.
Culoarea — bruni pani la maro-inchis. Nu se Culoarea — bruna pani la maro-inchis.
admite culoarea cu nuanti gri. Nu persista culoarea cu nuanti gri.
Gust si miros — specifice produsului de cacao, Gust si miros — specifice produsului de
fara gust si miros striin. cacao, fird gust i miros striin.
Proprietiiti fizico-chimice: Proprietiti fizico-chimice:
G % Conditii de . Conditii de
Camctecistlel. | g icibiliate Caracteristici | | nisibilitate
Cacao
praf Turcia | EZTA Fractia masici a Fractia masici a GOST
(alcani- umedititii, %, 7,5 umeditatii, %, 4,5-5,0 108-76
zatd) maximum maximum
Fractia masici a Fractia masici a
grésimii (unt de 10-12 grasimii (unt de 10-12
cacao), % cacao), %
Gradul de ; Gradul de .
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reziduul dupa
cernere,%,
maximum

madtase nr. 38 sau
pe sita metalica
nr. 016)

pH, max.

7,1-8,9

Fractie in masi de
cenuSa insolubild
in acid clorhidric
intr-o fractie in
masa de 10%,%,
maximum

0,2

Fractia in masi a
impuritatii
metalomagnetice
(particule nu mai
mult de 0,3 mm in
cea mai mare

0,0003

reziduul dupa
cernere,%,
maximum

matase nr. 38 sau
pe sita metalici
nr. 016)

pH, max.

7,25-7,5

Fractie in mas3 de
cenuSa insolubild
in acid clorhidric
intr-o fractie in
masd de 10%,%,
maximum

0,2

Fractia in masi a
impuritatii
metalomagnetice
(particule nu mai
mult de 0,3 mm in
cea mai mare

0,0003

O



dimensiune
liniara),%,
maximum

Proprietiti microbiologice

Caracteristici: Conditii de
admisibilitate
Numarului de
coloniiin 1 g de 1,0x10°

produs, max.

Bacteriilor
coliforme, in
0,01g

nu se admite

Drojdii si micete,
in 1 g de produs
max.

1,0x10?

Salmonella in 25

nu se admite
g

Criterii de contaminanti:

Micotoxine Niveluri maxime
Ocratoxina A

(ng/kg) 3,0
Cadmiu 0,6
(mg/kg)

Ambalare si livrare: In timpul depozitarii,
transportdrii §i comercializirii, ambalajul de
desfacere, materialele de ambalaj si modul de
ambalare trebuie si asigure mentinerea calitatii si
siguranta produselor .

Ambalajele de transport trebuie si asigure
integritatea produsului, s3 fie curate, uscate, in
stare bund, neinfectate si firi miros strdin.
Transportarea cu mijloace autorizate sanitar de
ctre autoritatea sanitar-veterinari, care si
asigure, pe toatd perioada transportarii, pastrarea
nemodificatd a caracteristicilor nutritive,
organoleptice, fizico-chimice, microbiologice,
precum si protectia impotriva prafului,
ddunitorilor si altor posibilitati de alterare si
contaminare

Termen de valabilitate: Termenul de valabilitate
stabilit de producitor pani la care produsele
mentionate isi pastreazi caracteristicile
specifice.

Conditii de depozitare: Cacao-praf trebuie
depozitat in depozite curate, uscate, bine
ventilate, care nu sunt contaminate de diunitorii
de cereale, la temperatura (18 =3) ° C si
umiditatea relativd nu mai mult de 75%.

- DOCUMENTE DE INSOTIRE:

- Certificat de calitate.

Certificat de conformitate.

aport de incerciri cu indicarea valorilor nutritionale
pentru fiecare lot nou sau produs.

/Ié;;?rt de ncercéri eliberat de un laborator acreditat in

dimensiune
liniard),%,
maximum

Proprietiiti microbiologice

Caracteristici: Conditii de
admisibilitate

Numdrului de

coloniiin 1 g de 1,0x10°

produs, max.

Bacteriilor
coliforme, in
0,01g

nu se admite

Drojdii si micete,
in 1 g de produs
max.

1,0x10?

Salmonella in 25

nu se admite
g

Criterii de contaminanti:

Micotoxine
Ocratoxina A

(ng/kg)

Niveluri maxime

3,0

Cadmiu
(mg/kg)

0,6

Ambalare si livrare: In timpul depozitdrii,
transportdrii i comercializirii, ambalajul
de desfacere, materialele de ambalaj si
modul de ambalare asigura mentinerea
calitatii si siguranta produselor.
Ambalajele de transport asigura inte-
gritatea produsului,curate,uscate, in stare
buni,neinfectate gi fara miros striin.
Transportarea se face cu mijloace
autorizate sanitar de citre autoritatea
sanitar-veterinard, care si asigure, pe
toatd perioada transportarii, pastrarea
nemodificatd a caracteristicilor nutritive,
organoleptice, fizico-chimice,
microbiologice, precum si protectia
fmpotriva prafului, ddunatorilor si altor
posibilitdti de alterare si contaminare
Termen de valabilitate: Termenul de
valabilitate stabilit de producitor pani la
care produsele mentionate isi pastreazi
caracteristicile specifice.

Conditii de depozitare: Cacao-praf este
depozitat in depozite curate, uscate, bine
ventilate, care nu sunt contaminate de
daunitorii de cereale, la temperatura (18
* 3)°C si umiditatea relativi max 75%.

- DOCUMENTE DE INSOTIRE:

- Certificat de calitate.

Certificat de conformitate

Raport de incerciri eliberat de un laborator acreditat
in RM.

Raport de incerciri cu indicarea valorilor
nutrifionale pentru fiecare lot nou sau produs.
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