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)

Denumirea
bunurilor

Tara
de

origine

Produ-
catorul

Specificarea tehnici deplini solicitati
de citre autoritatea contractanti

Specificarea
tehnica deplina
propusa de catre
ofertant

Standarde
de

referinta

1

2

4

5

6

Lotul 1

Cacao praf
(alcanizata)

UE

Filmir-
PROD

Document normativ: Cerinte de calitate pentru
”Produse de cofetirie”, aprobat prin HG 204 din
11.03.2009

Locul de provenienti: Provenite atit din produs
autohton cit §i din import.

Sursa (exemplu, animal, mineral sau vegetal): Vegetal
Metoda de productie Produs obtinut prin
transformarea boabelor de cacao curitate
preventiv, decojite si prajite, in pudra.
Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Proprietiti organoleptice:

Aspectul exterior — in forma de pulbere fini,
omogend si fard aglomerari. Cand se trece
printre degete nu se admite senzatia de granule.
Culoarea — bruna pana la maro-inchis. Nu se
admite culoarea cu nuanta gri.

Gust si miros — specifice produsului de cacao,
farad gust si miros striin..

Proprietiti fizico-chimice:

Conditii de

Caracteristici admisibilitate

Fractia masicd a
umeditatii, %,
maximum

7,5

Fractia masicid a
grasimii (unt de
cacao), %

10-12

Gradul de micinare -
reziduul dupa
cernere,%, maximum

1,5 (pe sita de matase
nr. 38 sau pe sita
metalicd nr. 016)

fractie in masa de
10%,%, maximum

pH, max. 7,1-8,9
Fractie in masi de

cenuSa insolubili in

acid clorhidric intr-o 0,2

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

Fractia masicd a
grasimii (unt de
cacao), %-10 - 12

aprobat prin
HG 204 din
11.03.2009
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Certificat de conformitate.

Raport de incerciri eliberat de un laborator acreditat in
RM.

Raport de incercari cu indicarea valorilor nutritionale
pentru fiecare lot nou sau produs.

FISA TEHNICA A PRODUSULUI LIVRAT.




