
Anexa 2
Specificafii tehnice

I Acest tobel vofi completat de cdtre ofertant tn coloanele 2, 3, 5 6, iar de cdtre beneficiar - in
coloanele l,

Obiectul achiziliei: Cacao praf (alcanizati)

Denumirea
bunurilor

fara
de

origine

Produ-
cltorul

Specificarea tehnici deplini solicitati
de cltre autoritatea contractanti

Specificarea
tehnici deplinl

propusl de citre
ofertant

Standarde
de

referinfi

I 2 J 4 5 6
Lotul 1

Caracteristici Condifii de
admisibilitate

Fraclia masicd a
umeditilii, %o,

maxlmum
7,5

Fracfia masic6 a
grisimii (unt de
cacao),%o

l0-12

Gradul de micinare -
reziduul dupi
cemere,%o, maximum

1,5 (pe sita de mdtase
nr. 38 sau pe sita
metalici nr. 016)

pH, max. 7,1-8,9

Cacao praf
(alcanizatd) UE

Filmir-
PROD

Fraclie in masi de
cenugd insolubil6 in
acid clorhidric intr-o
fraclie in masd de
l0oh,Yo, maximum

0,2

Document normativ: Cerinte de calitate penhu
"Produse de cofetilrie", aprobat prin HG 204 din
I 1.03.2009
Locul de provenienftr: Provenite atit din produs
autohton cit gi din import.
Sursa (exemplu, animal, mineral sau vegetal): Vegetal
Metoda de producfie Produs obfinut prin
transformarea boabelor de cacao curdfate
preventiv, decojite gi prijite, in pudrd.
Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modihcate genetic.
Propriettrti organoleptice:
Aspectul exterior - in forml de pulbere find,
omogeni gi fErd aglomerdri. Cdnd se trece
printre degete nu se admite senzalia de granule.
Culoarea - brund pdn[ la maro-inchis. Nu se
admite culoarea cu nuanJd gri.
Gust gi miros - specifice produsului de cacao,
frrI gust 9i miros str[in.. pH, max.-7,1-8,9

Fraclia masicl a
grisimii (unt de
cacao), %-10 - 12

aprobat prin
HG 204 din
I 1.03.2009
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Iara
de

origine

Produ-
citorul

Specificarea tehnici deplin6 solicitatE
de citre autoritatea contractantl

Specificarea
tehnici deplinl

propus[ de cltre
ofertant
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de

referinfl

I ) J 4 5 6

Lotul I

Cacao praf
(alcanizatd) UE

Filmir-
PROD

Document normativ: Cerinle de calitate penhu
"Produse de cofetlrie", aprobat prin HG 204 din
1l.03.2009
Locul de provenienftr: Provenite atit din produs
autohton cit gi din import.
Sursa (exemplu, animal, mineral sau vegetal): Vegetal
Metoda de producfie Produs obtinut prin
transformarea boabelor de cacao curlJate
preventiv, decojite 9i prljite, in pudrtr.
Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Propriettrti organoleptice:
Aspectul exterior - in form6 de pulbere fin6,
omogenl gi f6r6 aglomerlri. Cdnd se trece
printre degete nu se admite senzalia de granule.
Culoarea - brund pinl la maro-inchis. Nu se

admite culoarea cu nuanli gri.
Gust gi miros - specifice produsului de cacao,

fEr[ gust gi miros strlin..

7,5

l0-12

Caracteristici

0,2

pH, max, 7,1-8,9

Conditii de
admisibilitate

Fracfia masici a
umeditiilii, %0,

maxlmum

Fractia masicd a
gr6simii (unt de
cacao),%o

Gradul de m[cinare -
reziduul dupS
cemere,%o, maximum

Fraclie in masd de
cenugi insolubi16 in
acid clorhidric intr-o
fraclie in masl de
1lYo,Yo, maximum

1,5 (pe sita de mltase
nr. 38 sau pe sita
metalicl nr. 016)

pH, max.-7,1-8,9

Fracfia masic[ a
grlsimii (unt de
cacao), %-10 - 12

aprobat prin
HG 204 din
I 1.03.2009



K

Raport de incerc[ri eliberat de un laborator acreditat in
RM.
Raport de incerc[ri cu indicarea valorilor nutrifionale
pentru fiecare lot nou sau produs.
FI$A TEHNICA A PRObUSULUI LTVRAT.

Certifi cat de conformitate.

Semnat: Prenumele:_Bacos Nicolae in calitate de: Director
Adresa: _Chisinau ,str Uzinilor I l.Ofertantul


