Specificatii tehnice

Anexa 2

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

Obiectul achizitiei: Faina de grau 1n asortiment

Denumirea Tara de Produ- Specificarea tehnica deplini solicitata de | Specificarea tehnica Standarde de
bunurilor origine citorul citre autoritatea contractanta deplina propusa de referinta
citre ofertant
1 2 3 4 5 6
Lotul 1
Document normativ: Reglementate tehnica ,,Faina, Docum.eITt D Ocum.ent
grisul si tarata de cereale”, aprobata prin Hotararea normativ: normativ:
Guvernului nr. 68 din 29.01.2009 Indicii de calitate ai | Reglementate Reglementate
fAinii: tehnica ,,Fa ina, s s s
L . . A tehnica ,,Faina,
Proprietati organoleptice: grisul sitaratade isul si tirata d
Culoare- alba, alba cu nuanta crem. cereale”, grisul 1 tarata de
Gust - fard gust strain, amar sau acru. aprobata prin cereale”,
Miros - fara miros strain, de mucegai sau ranced Hota rirea aprobati prin
Impuritati minerale — fard scrasnet la mastecatie.. G lui Hotararea
Proprietati fizico-chimici: uv@rnu ulnr. .
1. Cantitatea glutenului umed, min.% 24 68 din Guv§mulu1 nr.
2. Calitatea glutenului, UJIK, u.c. (60 —80) 29.01.2009 68 din
3. Cenusa, max % 0,55 Indicii de 29.01.2009
4. Gradul de alb, min u.c. 58 calitate ai fa inii:
5. Umiditatea, max % 15,0 ; pentru pastrare Proprieta t i
indelungata — _max.14,5u% ‘ organoleptice:
6. Indicele de cadere, min sec. 220 Fa ra eust stra in
7. Infestarea si impurificarea cu daunatori ai g ?
: amar sau acru.
cerealelor- nu se admite .
8. Impurititi metalomagnetice, mg/1 kg faina | Fa ra miros
. stra in, de
- cu dimensiunea particulelor izolate in mucegai.
masurd liniardde max. 0,3mm si/sau masa de max.0,4 | Proprieta t i
mg/kg - max 3,0 fizico- chimici:
e - cu marimea si masa fragmentelor peste Cantitatea
Faina de SRL “INKA- valorile stabilite mai sus — nu se admit. Jutenului. 27%
grau, calitate | RM UN” 9. Infestarea cu spori de Bacillus - nu se (gjalitatea >
superioari admite. ~
P 10. Continutul de contaminanti — conform cerintelor glutenului, MJIK
HG nr. 724 din 30.10.2024 75
Ambalare si livrare: Féina de grau (in vrac sau Cenus a, max %
ambalatd ) trebuie transportata in mijloace de 0,5
transport (remorca pneumatica pentru faina in vrac Gradul de alb,
sau remorca mecanica pentru faina in saci) care sa min u.c. 65
p:asErezg cahta}lle igienice, nutrltvlonale si tehnploglce Umiditatea,
si sd asigure siguranta alimentard a produsului. 13.1%
Ambalajele trebuie sa fie fabricate numai din 270
materiale nepericuloase si adaptate scopului pentru In'dlcele decad.,
care sunt folosite. Ele nu trebuie sa confere min sec. 325

produsului nici o substanta toxica, nici miros sau gust
nedorit §i sa corespunda reglementarilor legale in
vigoare.

Ambalajele utilizate pentru ambalarea si
comercializarea fainii de grau vor fi marcate si
etichetate conform reglementarilor legale in vigoare.
Termen de valabilitate: Data durabilitatii minimale -
data stabilitd de producdtor pana la care faina isi
pastreaza caracteristicile specifice.

Pregitirea si/sau manipularea inainte de utilizare sau
prelucrare: Trecerea prin cernatorul de faina (sita cu
diametrul 3mm) si prin cernatorul de metalomagniti.
Documente de insotire: Certificat de calitate,
certificat de conformitate, raport de incercari.

Infestarea s i
impurificarea cu
da una tori ai
cerealelor, nu s-a
depistat
Impurita t i
metalomagnetice
,0mg/ 1 kg
Infestarea cu
spori de
Bacillus, nu s-a
depistat.




Lotul 2

Faina de
griu, calitate
|

RM

SRL
“INKA-UN”

Document normativ: Reglementate tehnica
~Faina, grisul si tarata de cereale”, aprobata prin
Hotararea Guvernului nr. 68 din 29.01.2009
Indicii de calitate ai fainii:
Proprietati organoleptice:
Culoare- alba cu nuantd crem
Gust - fard gust strdin, amar sau acru.
Miros - fara miros strdin, de mucegai sau ranced
Impuritati minerale — fara scrasnet la mastecatie.
Proprietati fizico-chimici:
1. Cantitatea glutenului umed, min.% 24
2. Calitatea glutenului, MIK , u.c. (60 —80)
3. Cenusa, max % 0.75
4. Gradul de alb, u.c. (45-53)
5. Umiditatea, max % 15,0; pentru pastrare
indelungatd — max.14,5 %
6. Indicele de cadere, min sec. 220
7. Infestarea si impurificarea cu daunatori ai
cerealelor - nu se admite
8 Impuritati metalomagnetice, mg/1 kg faina :
- cu dimensiunea particulelor izolate in
masura liniarade max. 0,3mm si/sau masa de
max.0,4 mg/kg - max 3,0
- cu marimea si masa fragmentelor peste
valorile stabilite mai sus — nu se admit.
9. Infestarea cu spori de Bacillus - nu se admite.
10.Continutul de contaminanti — conform
cerintelor HG nr. 724 din 30.10.2024.
Ambalare si livrare: Faina de grau (in vrac sau
ambalata ) trebuie transportata in mijloace de
transport (remorca pneumatica pentru faina in
vrac sau remorcd mecanica pentru faina in saci)
care s pastreze calitatile igienice, nutritionale si
tehnologice si sa asigure siguranta alimentara a
produsului.
Ambalajele trebuie sa fie fabricate numai din
materiale nepericuloase si adaptate scopului
pentru care sunt folosite. Ele nu trebuie sa confere
produsului nici o substanta toxica, nici miros sau
gust nedorit si sd corespunda reglementarilor
legale in vigoare.
Ambalajele utilizate pentru ambalarea si
comercializarea fainii de grau vor fi marcate si
etichetate conform reglementarilor legale in
vigoare.
Termen de valabilitate: Data durabilitatii
minimale - data stabilita de producator pana la
care faina isi pastreaza caracteristicile specifice.
Pregétirea si/sau manipularea inainte de utilizare
sau prelucrare: Trecerea prin cerndtorul de faina
(sita cu diametrul 3mm) si prin cernétorul de
metalomagniti.
Documente de insotire: Certificat de calitate,
certificat de inofensivitate, certificat de
conformitate, raport de incercari.
Termen de valabilitate: Data durabilitatii
minimale - data stabilita de producator pana la
care faina isi pastreaza caracteristicile specifice.
Pregétirea si/sau manipularea inainte de utilizare
sau prelucrare: Trecerea prin cerndtorul de faina
(sita cu diametrul 3mm) si prin cernétorul de
metalomagniti.
Documente de insotire: Certificat de calitate,
certificat de conformitate, raport de incercari.

Document
normativ:
Reglementate
tehnica ,,Fa ina,
grisul sitaratade
cereale”,
aprobata prin
Hota rarea
Guvernului nr.
68 din
29.01.2009
Indicii de
calitate ai fa inii:
Proprieta ti
organoleptice:
Fa ra gust stra in,
amar sau acru.
Fa ra miros

stra in, de
mucegai.
Proprieta ti
fizico- chimici:
Cantitatea
glutenului, 27%
Calitatea
glutenului, MK
75

Cenus a, max %
0,61

Gradul de alb,
min u.c. 51
Umiditatea, 12,7
%

Indicele de ca d.,
min sec. 345
Infestarea s 1
impurificarea cu
da una tori ai
cerealelor, nu s-a
depistat
Impurita t i
metalomagnetice
,0mg/ 1 kg
Infestarea cu
spori de
Bacillus, nu s-a
depistat

Document
normativ:
Reglementate
tehnica ,,Faina,
grisul si tarata de
cereale”,
aprobata prin
Hotararea
Guvernului nr.
68 din
29.01.2009




Lotul 3

Faina de
griu, calitate
11

RM

SRL
“INKA-UN”

Document normative: Reglementarea tehnica ,,Faina,
grisul si tarita de cereale” aprobata prin Hotérarea
Guvernului Republicii Moldova nr. 68 din
29.01.2009

Sursa: Vegetal

Locul de provenienta: Provenite atit din productia
autohtona cit si din import

Metoda de productie: Produs din boabe de griu
moale, de griu tare (durum) sau din amestec de griu
moale cu adaos de maximum 20 % griu tare, obtinut
prin procedee de maruntire sau mécinare, in care
tarita si germenele sint partial eliminate, iar restul se
macind pina la gradul de maruntire corespunzator.
Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Proprietati organoleptice:

Culoare: alba cu nuanta gélbuie sau cenusie;

Miros: Caracteristic fainurilor, fard miros strain, de
mucegai sau inchis.

Gust: Caracteristic fainurilor, fara gust strain, amar
sau ranced.

Impuritati minerale: Féra scrisnet la masticatie
Proprietati fizico- chimice

Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Fractia masica de umiditate, %, max. 15,0; pentru
pastrare indelungatd — max.14,5 %.

Continutul de cenusa raportat la substanta uscata, %,
max. 1,25

Continutul de gluten umed:

cantitatea, %, min. 21,0

calitatea la aparatul IDK u.c 75-85

Gradul de alb, unitati conventionale 28,0..35,0
Infestare cu daunatori ai cerealelor:nu se admite
Impurificare cu daunatori ai cerealelor:nu se admite
Impuritati metalomagnetice, mg/1 kg faina:

- cu dimensiunea particulelor izolate in masura liniara
max. 0,3 mm si (sau) masa de max. 0,4 mg, max. —
3.0

- cu marimea §i masa fragmentelor peste valorile
stabilite mai sus — nu se admit

Criterii de contaminanti

Continutul de contaminanti — conform cerintelor HG
nr. 724 din 30.10.2024.

Ambalare si livrare: Faina de grau (in vrac sau
ambalatd ) trebuie transportatd in mijloace de
transport (remorca pneumatica pentru faina in vrac
sau remorca mecanica pentru faina in saci) care sa
pastreze calitatile igienice, nutrifionale si tehnologice
si sd asigure siguranta alimentara a produsului.
Ambalajele trebuie sa fie fabricate numai din
materiale nepericuloase si adaptate scopului pentru
care sunt folosite. Ele nu trebuie sa confere
produsului nici o substanta toxica, nici miros sau gust
nedorit si sa corespunda reglementarilor legale in
vigoare.

Ambalajele utilizate pentru ambalarea si
comercializarea fainii de grau vor fi marcate si
etichetate conform reglementarilor legale in vigoare.
Termen de valabilitate: Data durabilitatii minimale -
data stabilita de producitor pana la care faina isi
pastreaza caracteristicile specifice.

Pregatirea si/sau manipularea inainte de utilizare sau
prelucrare: Trecerea prin cernatorul de faina (sita cu
diametrul 3mm) si prin cernédtorul de metalomagniti.
Documente de insotire: Certificat de calitate,
certificat de conformitate, raport de incercari.

Document
normativ:
Reglementate
tehnica ,,Faina,
grisul si tarta de
cereale”, aprobata
prin Hotararea
Guvernului nr. 68
din 29.01.2009
Indicii de calitate
ai fainii:
Proprietati
organoleptice:
Fara gust strain,
amar sau acru.
Fara miros strain,
de mucegai.
Proprietati
fizico- chimici:
Cantitatea glutenului,
25,1%

Calitatea
glutenului, UJIK
75

Cenusa, max 0,99
%

Gradul de alb,
min u.c. 35
Umiditatea, 12,8
%

Indicele de cad.,
min sec. 330
Infestarea si
impurificarea cu
daunatori ai
cerealelor, nu s-a
depistat
Impuritati
metalomagnetice,
0mg/ 1 kg
Infestarea cu
spori de Bacillus,
nu s-a depistat.

Document
normativ:
Reglementate
tehnica ,,Faina,
grisul si tarata de
cereale”,
aprobata prin
Hotararea
Guvernului nr.
68 din
29.01.2009




Semnat:

Numele, Prenumele: Uzun Nicolae
In calitate de: Laborant

Ofertantul: SRL «Inka-Uny
Adresa: sat. Chircaiesti
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