Specificatii tehnice

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

Anexa nr. 2

Obiectul achizitiei: Produse de cofetarie pentru ornare

Denum_l rea Ta_r a de Produci- Specificatia tehr}lca deplini SOllCltfl td de citre Specificatia tehnici deplina propusa de catre ofertant Standarde de referinta
bunurilor origine torul autoritatea contractanti ’ ’
1 2 3 4 5 6

Lot 1 - Produse pentru ornare din ciocolata

Fulgi de

Document normativ: Reglementare tehnici ,,Produse de
cofetirie” aprobata prin Hotirarea Guvernului
Republicii Moldova nr. 204 din 11.03.2009;

Compozitia ingredientelor care intri in reteta, inclusiv
aditivi si adjuvanti tehnologici: Conform pecificatiei
tehnice a producatorului.

Sursa: Vegetal

Metoda de productie: Produse pentru ornare din
ciocolatd- sub forma de fulgi cu un continut minimum de
32% substanta uscata totalda de cacao, minimum 12% unt de
cacao.

Proprietati organoleptice:

Aspect exterior conform foto, culoare - alba cu nuange
crem, fard gust si miros strain.

CURLS white
Carlionti din ciocolata alba, utilizati pentru decorarea

produselor de cofetarie. Cacao: min. 27%

Zahar, unt de cacao, lapte praf integral, lactoza, zer pudra,
emulsifiant: lecitine din soia E322, aroma naturala de vanilie
Aspect: carlionti Culoare: crem
Miros/Gust: de ciocolata alba
Umiditate: 1 % max. Proteine: 6 % Glucide: 60 % Lipide: 32 %
Valoarea energetica: 547 kcal/100g, 2294 kJ/100g
Parametri microbiologici Numar total de germeni aerobi
mezofili: <10000 ufc/g Drojdii si mucegaiuri: <100/<100 ufc/g
Salmonella: absentd In 100 g Enterobacterii: <10 ufc/g E.coli:

ciocolatd | Romania «Z?emnd Proprietiti fizico-chimice: iti)ssf;tiz 1Sn lgabsemﬁ in 25
alba 1a» Acizi grasi trans, % — nu se admit. Pp.-absenta | & . .
Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50 Infestare_ corpuri straine _ Nu se admite prezenta insectelor
Micotoxine NiveI;Jri maxime (1g/kg) sau acarienilor Tn nici un stadiu de dezvoltare.
Aflatoxine B nivel maxim 2 O“g 9 Ambalare si etichetare Ambalare Cutie de carton + punga de
. ! s . PE a 4kg, care garanteaza o buna
Suma dintre B1, B2, G1 5i G2, nivel maxim 4,0 stabilitate de depozitare in loc uscat
dCionnf(;)rlT) dl:;%;lel aI:l:::lt:;;l;riam;:ioﬁ)r;?nsriclfng:tl;;z:g Etichetare Etichetarea se realizeaza in conformitate cu H.G
9
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010 é?)iljggzde depozitare
Ambalare si livrare: Ambalajele de transport trebuie sd | = .. P .
. L, e N In spatii curate, uscate, ferite de razele solare, de sursele de

asigure integritatea produsului, sa fie curate, uscate, in stare | ., . . " . R .
buna, neinfectate si fara miros strain. cal(.iu.r i de H}gl}et’ la temperaturt cuporl nse 1ntfe 12._200C 1
Termenul de valabilitate: Conform conditiilor stabilite de ;m;)illt;tjl rgiatgvgei:fxgﬂjsr?ax 70%. A se inchide
producdtor pana la care produsele mentionate isi pastreaza J P ’
caracteristicile specifice.

Fulgi de «Zeeland Document normativ: Reglementare tehnica ,,Produse de | CURLS dark+milk

ciocolatd | Romania ia cofetiarie” aprobati prin Hotirarea Guvernului Carlionti din ciocolatd duo, utilizati pentru decorarea

duo 1a» Republicii Moldova nr. 204 din 11.03.2009; produselor de




Compozitia ingredientelor care intra in reteta, inclusiv
aditivi si adjuvanti tehnologici: Conform pecificatiei
tehnice a producatorului.

Sursa: Vegetal

Metoda de productie: Produse pentru ornare din
ciocolata- sub forma de fulgi cu un continut minimum de
32% substanta uscata totald de cacao, minimum 12% unt de
cacao.

Proprietati organoleptice:

Aspect exterior conform foto, culoare - mix de culoare bruna
si alba, fara gust si miros strain Proprietati fizico-chimice:
Acizi grasi trans, % — nu se admit.

Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50

Micotoxine Niveluri maxime (ug/kg)

Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0

Suma dintre B1, B2, G1 si G2, nivel maxim 4,0

Conform Regulamentului sanitar privind contaminantii
din produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010

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

Termenul de valabilitate: Conform conditiilor stabilite de
producator pana la care produsele mentionate isi pastreaza
caracteristicile specifice.

cofetarie.
Cacao: min. 24%
LApte 14.8%
Zahar, masa de cacao, unt de cacao, lapte, unt, emulsifiant:
lecitine din soia (E322), aroma naturala de vanilie
Caracteristici senzoriale

Aspect: carlionti Culoare: maro+alb
Miros/Gust: de ciocolata

Valoare nutritionalda Umiditate: 1 % max. Proteine: 5 %
Glucide: 60 %
Lipide: 33 %
Valoarea energetica: 502 kcal/100g, 2107 kJ/100g

Parametri microbiologici Numar total de germeni aerobi
mezofili: <10000 ufc/g Drojdii si mucegaiuri: <100/<100 ufc/g
Salmonella: absentd In 100 g Enterobacterii: <10 ufc/g E.coli:
absentdin lg

Infestare corpuri straine Nu se admite prezenta insectelor sau

acarienilor in nici un stadiu
de dezvoltare.

Ambalare Cutie de carton + punga de PE a 4kg, care
garanteaza o buna stabilitate de depozitare in loc uscat.

Conditii de depozitare in spatii curate, uscate, ferite de razele
solare, de sursele de caldura si de inghet, la temperaturi
cuprinse Intre 12-200C si umiditate relativa a aerului de max.
70%. A se Tnchide ambalajul
dupa fiecare utilizare.

Sfere din
ciocolata

Document normativ: Reglementare tehnici ,,Produse de
cofetirie” aprobata prin Hotiriarea Guvernului
Republicii Moldova nr. 204 din 11.03.2009;

Compozitia ingredientelor care intri in reteta, inclusiv
aditivi si adjuvanti tehnologici: Conform pecificatiei
tehnice a producatorului.

Sursa: Vegetal

Metoda de productie: Produse pentru ornare din
ciocolatd- sub forma de fulgi cu un continut minimum de
32% substanta uscata totald de cacao, minimum 12% unt de
cacao.

Proprietiti organoleptice:

Aspect exterior conform foto (diametru 2,8cm, masa 3,3g),
culoare - mix de culoare bruna si alba, fara gust si miros
strdin. Proprietiti fizico-chimice:

Acizi grasi trans, % — nu se admit.

Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50

Micotoxine Niveluri maxime (ug/kg)

Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0




Suma dintre B1, B2, G1 si G2, nivel maxim 4,0

Conform Regulamentului sanitar privind contaminantii
din produsele alimentare, aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010

Ambalare si livrare: Ambalajele de transport trebuie sa
asigure integritatea produsului, sa fie curate, uscate, in stare
bund, neinfectate si fara miros strain.

Termenul de valabilitate: Conform conditiilor stabilite de
producitor pana la care produsele mentionate isi pastreaza
caracteristicile specifice.

Lot 2 - Produse din glazuri de cofetiirie pentru utilizare in aluaturi

Aschii
(dropsuri)
de culoare

alba

Italia

,,Unigra”

Document normativ: Reglementare tehnici ,,Produse de
cofetirie” aprobata prin Hotirarea Guvernului
Republicii Moldova nr. 204 din 11.03.2009;

Compozitia ingredientelor care intri in reteta, inclusiv
aditivi si adjuvanti tehnologici: Conform pecificatiei
tehnice a producatorului.

Sursa: Vegeta

Metoda de productie: Produse pentru ornare din glazura
de cofetarie - semifabricat produs pe baza de grasimi
vegetale de cofetarie, destinat glazarii sau ornarii.
Proprietati organoleptice:

Dropsuri din glazura de cofetarie de culoare alba cu nuanta
crem, conform foto, fard gust si miros strain.

Proprietiti fizico-chimice:

Acizi grasi trans, % — nu se admit.

Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50

Micotoxine Niveluri maxime (ug/kg)

Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0

Suma dintre B1, B2, G1 si G2, nivel maxim 4,0

Conform Regulamentului sanitar privind contaminantii
din produsele alimentare, aprobat prin Hotirirea
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010

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

Termenul de valabilitate: Conform conditiilor stabilite de
producétor pana la care produsele mentionate isi pastreaza
caracteristicile specifice.

Caribe white flakes

Onucanue NMpoayKTa:

JIaypUHOBAsI I1a3ypb B BUAE OJeCTsIIel KPOLIKH, TOKPHITOM
TJIFOKO3HBIM CHPOIOM. 3aMEHUTENb O€JI0ro MOoKoIaaa.

Cocras:

caxap, IOJIHOCTBIO T'HAPOreHU3HPOBAHHBIE PACTHTENBHbIC KUPBI U
Macna (KUpsl (MaabMOsSAPOBLIE), Maciia (MOCOIHEYHbIE)) CyX0e
obe3xupeHHoe Mosoko (8%), nakTo3a, amynsratop (E322 -
MOZICOTHEYHbIN JICLIUTHH), TJIIOKO3HBIN cupomn, riaasuposarens (E904),
apoMaTU3aTop.

O0s1acTh NPUMEHEHUS

KOHAUTEPCKOE IPOU3BOJCTBO.

HUndopmanus s norpeduTes:

HCIIOJIB3YETCs ISl IKOPUPOBAHUST KOHIAUTEPCKUX H3/ICIHH, KaK
HAIOJIHUTEb JUIsi TBOPOXKHBIX U CIIMBOYHBIX JI€CEPTOB, B
MPOU3BOJICTBE MOPOXKEHOTO.

XapaKTepHCTHKH:

Braxuocts%< 1.0

Kuprocrs%34 - 37

Tpauc-xups %< 0.3

Mukpo6noiornieckue XapakTepuCTHKHI:

Oomee copepxanue 6akrepuit KOE/r< 5 000

HpoxoxuKOE/r< 50

TInecensKOE/r< 50

DurepobaktepunKOE/r< 10

CanpmonembiB 1 00roTcy IcTBYIOT

KumeunasnanoukaKOE/r <10

TInmeBast ¥ JHepreTuyeckas HeHHocTh Ha 100 r:
Kanopuiinoctekkan/kx579 / 2415

Kupsi r36.0

B TOM YHCII€: HACBILIEHHBIE T 5.0

Yraesoasl 161.0

B TOM yucie: caxap r61.0

TTuniessieBonokua r0.0

Benku r2.7
Conp (HaTpuii B epecueTe Ha SKBUBaJEHT con)r0.11
HatpuiimMr 45

O003HaueHUE F'eHETUYECKU
MO)]I/ICI)MLLHPOBaHHbIX HUCTOYHHKOB B
cootBercrBuu ¢ Hopmamu 2003/1829/EC u
2003/1830/EC.

ITpoayKT M0 MUKPOOU OO HYECKUM,
XUMHYECKHM U PaJH0IOrHUECKHM
MOKa3aTelIsiM 6€30M1aCHOCTH COOTBETCTBYET
tpedosanusim TP TC 021/2011 «O
6€30aCHOCTH MUILEBOMH MPOTYKIIH)
ChIpbe H BCIIOMOTraTeIbHbIE MAaTEPUAIIBI
reHEeTUYECKH MOIU(HIIIPOBAHHBIC
opranusmsl He cogepkart. [Ipu
IPOM3BOJCTBE YKa3aHHOH IPOTYKIINI
HCIOJIb3YIOTCS TOJBKO MHUIIEBBIC 100aBKH,
pa3peleHHbIe K IPUMEHEHHUIO IIpU
IIPOHM3BOJICTBE MHUIIEBBIX IPOAYKTOB, B
cootBeTcTBUM ¢ TpedoBanusiMu TP TC
029/2012 «TpeboBanust 6€30MaCHOCTH
IIHIIEBHIX 100aBOK, apOMaTU3aTOPOB H
TEXHOIOTHIECKUX BCIIOMOTaTeIbHBIX
CpencTB




Document normativ: Reglementare tehnica ,,Produse de
cofetirie” aprobati prin Hotirdrea Guvernului
Republicii Moldova nr. 204 din 11.03.2009;

Compozitia ingredientelor care intra in reteta, inclusiv
aditivi si adjuvanti tehnologici: Conform pecificatiei
tehnice a producatorului.

Sursa: Vegeta

Metoda de productie: Produse pentru ornare din glazura
de cofetarie - semifabricat produs pe baza de grasimi
vegetale de cofetarie, destinat glazarii sau ornarii.
Proprietati organoleptice:

Dropsuri din glazura de cofetarie de culoare cafea cu lapte,

Caribe milk flakes

Onucanue NPOaYKTAa:

JIaypUHOBAs KOHUTEPCKasl r1a3yph B BUE OJIECTSALICH KPOILIKH,
MOKPBITOM IIFOKO3HBIM CHPOIIOM. 3aMEHHUTEIh MOJIOYHOr'0 [IOKOJIA/1a.
O0s1acTh NPUMEHEHUS

[IPOU3BOJICTBO KOHJUTEPCKHX, XJIeO00YI0UHBIX U3IeIHUH U
MOPOXKEHHOT 0.

Cocras:

caxap, MOJIHOCTBIO I'M/POr€HU3UPOBAHHbIC PACTUTEIILHBIC JKUPBI
(manpMosIPOBbIE), 06e3KUPEHHOE CyX0e MOIoKO (10%),
00e3)KUPEHHBIN Kakao-NopoIok (4%), nakrosa, smyasratop (E322 —
IOJICOJTHEYUHBIH JICIIUTHH ), TJIFOKO3HBIA CHPOII, apOMaTH3aToP.
XapaKTepuCTUKHU:

Brnaxnocts%=< 1.0

XKupHoctp%33 - 36

MuKpoGHOoIOrnYecKHe XapaKTePHCTHKH !
O6uiee coneprxanue 6aktepuitKOE/r< 5 000

O003HaueHUE FeHETUYECKU
MOAU(HUIHPOBAHHBIX HCTOYHHKOB B
cootBercrBuu ¢ Hopmamu 2003/1829/EC u
2003/1830/EC.

IpoaykT He oaBeprajcs 00paboTke
HMOHUBUPYIOIIUM U3ITyYSHUEM.
IIpoxyKT Mo MUKPOOH OJIOTHUECKHUM,
XHUMHYECKHUM U paﬂuonoruqecxum
roka3aresnsiM 0€30MacHOCTH COOTBETCTBYET
tpedosanusim TP TC 021/2011 «O

Aschii conform foto, fara gust i miros strdin. JlpoxoxuKOE/r< 50 5 N
OB | iy | g | Proprieafco-chimic: B
de culoare » o Tgr Acizi grasi trans, % — nu se admit. DurepobakTepunKOE/r< 10 P P
. ¢ . . reHeTHYECKH MOJM(UIIMPOBAHHBIE
moco Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50 Cambmonenneis 100 r otcyteTByior opranusMt e conepxar. Tpi
Micotoxine Niveluri maxime (ug/kg) l‘;””‘e“"a" nanouxaKOE/r =10 100 TPOM3BOICTBE YKA3AHHOM MPOLYKIHH
Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0 MIIEBAT M SHEPrETHICCRAA ICHHOCTE Ha LU0 r: HCIIONBb3YIOTCA TONBKO MHLIEBBIE JO0ABKH,
. . . . KanopuitHoctekkan/k/1x567 / 2364
Suma dintre B1, B2, G1 si G2, nivel maxim 4,0 FKupbir3s.0 PpaspelIeHHbIE K IPUMEHEHUIO TTPH
Conform Regulamentului sanitar privind contaminantii | ; 1oy yycrne: nacsimenmsier 4.0 TIPOU3BOJCTBE MUIICBLIX MPOLYKTOB, B
din produsele alimentare, aprobat prin Hotirirea | rpanc-xuperr0.2 f);(;;;?)TIZTB? %Tpe%Bag”"M“ TPTC
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010 Vriesozsi r58.0 — zogZBgia:;‘;‘M:j;;‘aﬁ;‘f;ﬁ
Ambalgre sl.llvrare: Amba.lajezle de transport tret)ule sd | B TOM unmene: caxap r58.0 X ONOMIICCKIX BOOMOFATEIBHbIX
asigure integritatea produsului, si fie curate, uscate, in stare | [lumesbie BosokHa rl.4 cpencTB».
buna, neinfectate si fara miros strain. ]éem‘“ 42 014
Termenul de valabilitate: Conform conditiilor stabilite de Hzm: Pf;?\:f?g B N1CPECUETE Ha IKBHBAICHT CO/M) 0.
producator pana la care produsele mentionate isi pastreaza MHT£ opMAINSt /1151 NOTpeBHTENs:
caracteristicile specifice. HCITOMES : i
YETCA U1t ACKOPUPOBAHUA KOHAUTEPCKUX U3ICTIUU, KaK
HaIOJIHUTECIIb IJIA TBOPOXKHBIX U CIUBOYHBIX JECEPTOB, B
TIPOU3BOJICTBE MOPOKEHOT0. 32 CYET CBOCH TEPMOCTOHKOCTH, MOXKET
TIPUMCHATHCS KaK HO6aBKa B IICCOYHOC, OBCAHOC U I ¢ BUIBI TCCTA
p pyr!
IIpA IIPOMU3BOJACTBE ICYCHBA.
Document normativ: Reglementare tehnici ,,Produse de | Caribe dark flakes OG03HaYEHKE eHETHY ECKH
g
cofetirie” aprobati prin Hotirirea Guvernului | Onucanue npoaykra: MOIU(UIIUPOBAHHBIX HCTOYHUKOB B
Republicii Moldova nr. 204 din 11.03.2009; HaypHH(nuaaﬂ KOHIHMTEpCKas ITasyps B BHIC OnecTsmiell  KpOIIKH, cootBerctBuu ¢ Hopmamu 2003/1829/EC u
Aschii Comporzitia ingredientelor care intri in retetd, inclusiv r([)OﬁI(pLITOI/I TJIIOKO3HBIM CHPOIIOM. 3aMEHUTENb TEMHOTO IIOKOJIaa. - 2003/1830/EC. Soac
(dropsuri) . ., | aditivi si adjuvanti tehnologici: Conform pecificatiei J1ACTE IPHMEHEHMsL: POMIYKT HE MOABEPrascs 0bpaboTke
de culoare Italia ,,unigra tehni ducitorului KOHJMTEPCKOE IIPOU3BOJICTBO. HMOHUBUPYIOIIUM H3JTyYCHUEM.
b u ~ Se nice 3/pr0t ucatorulut. Cocras: ITpogyKT M0 MEKPOOU OTIOTHIECKUM,
runa ursa: vegeta

Metoda de productie: Produse pentru ornare din glazura
de cofetarie - semifabricat produs pe bazi de grasimi
vegetale de cofetarie, destinat glazarii sau ornarii.

caxap,lTONHOCTBI0 THAPOr€HH3UPOBAHHBIC PACTUTEIBHBIC XKHPBI U
Macia (KHupbl (HaabMOSIPOBBIE), Macia (MOACOJHEYHBIE)),
o0e3KupeHHsbI Kakao-oponIok (16%), amymsratop (E322 —
II0/ICOJTHEYHBIH JICHUTHH ), TIIFOKO3HBINA CHPOII, apOMaTH3aTOp.

XUMHYECKUM U PaJHOIOrHYECKUM
MOKa3aTeIIsIM O€30MaCHOCTH COOTBETCTBYET
tpedoBanusim TP TC 021/2011 «O
6€30MacHOCTH MHIIEBOI IIPOLYKIHID




Proprietiti organoleptice:

Dropsuri din glazura de cofetarie de culoare — bruna inchisa,
conform foto, fara gust si miros strain.

Proprietiti fizico-chimice:

Acizi grasi trans, % — nu se admit.

Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50

Micotoxine Niveluri maxime (ug/kg)

Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0

Suma dintre B1, B2, G1 si G2, nivel maxim 4,0

Conform Regulamentului sanitar privind contaminantii
din produsele alimentare, aprobat prin Hotirarea
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010

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

Termenul de valabilitate: Conform conditiilor stabilite de
producator pana la care produsele mentionate isi pastreaza
caracteristicile specifice.

XapakTepucTHKA:
Braxxaoctp%< 1.0
XKupnocts%33 - 35

Mukpo6noornyeckne XapakTepuCTHKHA:
Oo6ee conepxanue 6akrepuit  KEr<S5 000
JpoxoxuKOE/r< 50

TlnecensKOE/r< 50

OurepobaktepunKOE/r< 10

Canbmonemisl B 100 r oTCyTCTBYIOT
Kurieunas manoyka KOE/r< 10

IIumesas u 3HepreTruyeckas LeHHocTs Ha 100 r:
Kanopuitnoctekkan/x/1x547 / 2280
Kupst r34.0
B TOM YHCJIE: HAachILEHHbIE I33.0

TpaHC-KUpbI 10.2
VYrnesonsl 154.0
B TOM umcie: caxap r 52.0
[IumeBbie BogokHa 15.1
benku r3.7
Conb (HaTpuil B iepecueTe Ha SKBUBAJIEHT coin) T 0.03
HaTtpwuii Mr10
HUndopmanus s norpeduTes:
UCIOJIb3YeTCsl IS 1EKOPHPOBAHMS KOHAUTEPCKUX U3/1eNTHHI, KaK
HAIOJIHUTENb JI1 TBOPOXKHBIX U CIIMBOYHBIX JIECEPTOB, B
MIPOU3BOJICTBE MOPOXKEHOT0. 3a CYET CBOEH TEPMOCTOHKOCTH, MOXKET
HPUMEHATHCS KaK 100aBKa B IECOYHOE, OBCSIHOE M IPYTUe BHIbI TECTa
IPH TIPOU3BOJICTBE ITECUEHBSL.

ChIpbe ¥ BCIIOMOTaTelIbHbIE MaTepHaIbI
TEHETHYECKH MOAU(HIPOBAHHBIE
opraHu3Msl He cogepxar. [lpu
[POU3BOJICTBE YKa3aHHOMN [POLYKLIMK
HCIIOJIB3YIOTCS TOJBKO MUIIEBbIE 100aBKH,
paspeleHHbIC K TPUMEHCHHIO [IPH
[POM3BOJICTBE IUIIEBbIX IPOAYKTOB, B
cooTBeTcTBHH C TpeboBanusiMu TP TC
029/2012 «TpeboBanust 6€30MacCHOCTH
[HIIEBBIX J00aBOK, apOMaTH3aTOPOB
TEXHOJOIMYECKHUX BCIIOMOTaTEIbHbIX
CPEACTBY.
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