Cod: F- PO-SA-01-01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Paine cu faina integrala (piata interna)
Paine din amestec de faina de secara si faina
PAGINA: 1/2

integrala de grau (buget)
€500¢g

Document normativ

HG nr. 775/ 2007

Faina de grau calitatea intéi, apa potabila, faina de grau integrala (3,7%),

Ingrediente: prospatura de secara (faina de secara alba, malt de secara nefermentat), sare
alimentara iodata, tarate de gréau, drojdie pentru panificatie.
Alergeni Contine gluten. Poate contine urme de: fructe cu coaja lemnoasa.

Informatii privind
organismele modificate
genetic (OMG):

Nu contine organisme modificate genetic, conform specificatiilor tehnice ale
materiilor prime si ingredientelor.

Proprietati
organoleptice

Aspect: corespunzatoare. Fara crapaturi si rupturi mari, presarata cu tarate de
grau.

Culoare: de la brun - deschis pana la brun - inchis.

Forma: dreptunghiulara, nedeformata.

Miros si gust: caracteristic, fara miros si gust strain.

Incluziuni straine: nu se admit.

Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Proprietati fizico- Fractia masica de umiditate, % max. 45,0
chimice Aciditatea grad 4,0-7,5 HG nr. 775/ 2007
Porozitatea miezului % min. 46,0
Criterii microbiologice | Nu se detrmina
Aflatoxine B; [ug/kg] max. 2,0
suma dintre: B1, B2, G1 si G2 HO/g max. 4,0
Dezoxinivalenol [ug/kg] | max. 500
. . Zearalenona [ug/kg] | max. 50
Contaminanti Acid erucic [g/kg] | max. 50 HG nr.520/2010
Toxinele T-2 si HT-2 [ug/kg] | aprox. 25
. nu se
Ocratoxina A [Lo/kg] determina
. 1039,4/
Valoare energetica: kJ/kcal 245 4
Grasimi, [0] 1,0
. . din care - acizi grasi saturati [0] 0,1 LEGE Nr. 279
'”;gtrrmualtgonu”'r%%g,e Glucide, (] 49,4 din 15.12.2017
P gp ' din care - zaharuri [a] 1,2
Fibre [a] 4,6
Proteine [0] 7,4
Sare [0] 1,2

Ambalare si marcare

Painea este ambalata Tn pungi personalizate din (CPP), care sunt sigilate prin
clipsare si grupate in lazi din plastic de cite 10 unitati x 500g. Data fabricarii este
indicata pe clipsa.

Termen de
valabilitate/Conditii de
depozitare:

Durata si conditii de depozitare:
Produsul isi pastreaza caracteristicile timp de:

- ambalata - 72ore;

- neambalata -360re
Produsul se depoziteaza in spatii curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu
daunatori ai cerealelor, la temperatura de minimum 6°C si umiditatea relativa a
aerului de maximum 75%.

Conditii de transportare:

Produsul se va transporta in mijloace de transport curate, fara mirofi

si care sa asigure pastrarea célitétii%ﬂﬁ%ﬁiﬁ)@g’m{ n tim H

transportarii. Reason: MoldSign Signature

Location: Moldova

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de

utilizare.




Cod: F- PO-SA -01- 01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Paine cu faina integrala (piata interna)
Paine din amestec de faina de secara si faina
integrala de grau (buget)

€500¢g

PAGINA: 2/2

UTILIZAREA S| UTILIZAREA INTENTIONATA / UTILIZATORI SENSIBILI
Produsul este gata pentru consum.

IDENTIFICAREA S| ETICHETAREA
Identificarea lotului pentru produsele neambalate se face conform facturii (data, ora coacerii), pentru produsele
ambalate conform identificarii de pe eticheta (data, schimb).

DOCUMENTE INSOTITOARE
Documentul ce atesta calitatea produsului (certificate de calitate), este indicat in factura de expediere.

Elaborat: Tehnolog ST N. Osipova Aprobat: RSMI

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de
utilizare.



Cod: F- PO-SA-01-01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Paine din faina de grau calitatea intai (rotund)
(buget) PAGINA: 1/2
Paine , Glie” (piata interna) '
€550¢g

Document normativ

HG nr. 775/ 2007

Ingrediente:

Faina de grau calitatea intai, apa potabila, sare alimentara iodata, drojdie
pentru panificatie.

Alergeni

Contine gluten.

Informatii privind
organismele modificate
genetic (OMG):

Nu contine organisme modificate genetic, conform specificatiilor tehnice ale
materiilor prime si ingredientelor.

Proprietati
organoleptice

Aspect: lucioasa, cu crestaturi.

Culoare: de la galben pana la galben - inchis.

Forma: rotunda, nedeformata. Se admit crapaturi si rupturi neesentiale.
Miros si gust: caracteristic, fara miros si gust strain.

Incluziuni straine: nu se admit.

Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Proprietati fizico- Fractia masica de umiditate, % max. 46,0
chimice Aciditatea grad 15-4,0 HG nr. 775/ 2007
Porozitatea miezului % min. 62,0
Criterii microbiologice | Nu se detrmina
Aflatoxine B [ug/kg] max. 2,0
suma dintre: B1, B2, G1 si G2 HO/G max. 4,0
Dezoxinivalenol [ug/kg] | max. 500
. . Zearalenona [ug/kg] | max. 50
Contaminanti Acid erucic [g/kg] | max. 50 HG nr.520/2010
Toxinele T-2 gi HT-2 [ug/kg] | aprox. 25
. nu se
Ocratoxina A [Ma/kg] determina
. 1060,5/
Valoare energetica: kJ/kcal 2502
Grasimi, [0] 1,0
. . din care - acizi grasi saturati [a] 0,2 LEGE Nr. 279
In;gtrrmualtgonutrlrté%r;astlle Glucide, [q] 50,7 din 15.12.2017
P gp ' din care - zaharuri [a] 1,4
Fibre [a] 3,2
Proteine [0] 8,0
Sare [a] 1,1

Ambalare si marcare

Painea este ambalata in pungi universale cu etichea - pentru buget,

Pungi personalizate din (CPP) — pentru piata interna, care sunt sigilate prin
clipsare si grupate n lazi din plastic de cite 10unita{i x 550g. Data fabricarii este
indicata pe clipsa.

Termen de
valabilitate/Conditii de
depozitare:

Durata si conditii de depozitare:
Produsul isi pastreaza caracteristicile timp de:

- ambalata - 36o0re;

- neambalata -24ore
Produsul se depoziteaza in spatii curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu
daunatori ai cerealelor, la temperatura de minimum 6°C si umiditatea relativa a
aerului de maximum 75%.

Conditii de transportare:

Produsul se va transporta in mijloace de transport curate, fara mirosuri straine,
si care sa asigure pastrarea calitafii si integritatii produselor in timpul
transportarii.

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de

utilizare.




Cod: F- PO-SA-01-01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01
Paine din faina de grau calitatea intai (rotund)
(buget) PAGINA: 2/ 2
Paine , Glie” (piata interna) '
€550¢g

UTILIZAREA SI UTILIZAREA INTENTIONATA / UTILIZATORI SENSIBILI

Produsul este gata pentru consum.

IDENTIFICAREA SI ETICHETAREA

Identificarea lotului pentru produsele neambalate se face conform facturii (data, ora coacerii), pentru produsele
ambalate conform identificarii de pe eticheta (data, schimb).

DOCUMENTE INSOTITOARE

Documentul ce atesta calitatea produsului (certificate de calitate), este indicat in factura de expediere.

Elaborat: Tehnolog ST N. Osipova Aprobat: RSMI

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de
utilizare.



Cod: F- PO-SA - 01 - 01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01

Chifla ,,Cu magiun”

PAGINA: 1/2
Masa neta: 80 g
Document normativ HG nr. 775/ 2007
Faina de gréau calitate superioara, apa potabila, magiun de mere (25,8%),
Ingrediente zahar cristal, ulei de floarea soarelui, drojdie pentru panificatie, oua de gaina,

sare alimentara.
Contine gluten, oua. Poate contine urme de fructe cu coaja lemnoasa,
lapte.

Alergeni

Informatii privind
organismele modificate
genetic (OMG):

Nu contine organisme modificate genetic, conform specificatiilor tehnice ale
materiilor prime si ingredientelor.

Aspect: suprafata lucioasa, unsa cu ou;

Proprietati Culoare: de la galben pina la cafeniu deschis.

organoleptice Forma ovala, nedeformata.

Miros si gust: caracteristic produsului dat, fara miros si gust strain.
Incluziuni straine nu se admit.

Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Fractia masica de umiditate, % max. 34,0
Proprietati fizico- Aciditatea n Grad 1,5-3,5
chimice Frac_tla masica de grasime,
exprimata in substante uscate, | % 10,6-0,5 | HG nr. 775/ 2007
Fractia masica de zahar,
exprimata in substante uscate, | % 12,3-1,0
Zearalenona [mg/kg] | max. 0,05
Contaminant; Deoxinivalenol [mg/kg] | max. 0,5 HG nr.520/2010
Aflatoxin B, [mg/kg] | max. 0,002
. 336,1kcal/
Valoare energetica: 1418.5kJ
Grasimi [a] 7,1
. . din care acizi grasi saturati, [0] 1,0 LEGE Nr. 279
L”;gtrrmualtgongtg'r%%g? Glucide, | (q] 61,0 din 15.12.2017
' din care zaharuri, [0] 8,0
Fibre, [9] 2,1
Proteine, [0] 6,0
Sare, [9] 0,4
Ambalare gi marcare Ambalate in pelicula de polipropilena cite una sau doua bucati.
Durata si conditii de depozitare:
Termen de - Produsul isi pastreaza caracteristicile timp de: 36 ore;
valabilitate/Conditii de | Produsul se depoziteaza in spatii curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu
depozitare: daunatori ai cerealelor, la temperatura minima 6°C si umiditatea relativa a

aerului de maximum 75%.
Produsul se va transporta in mijloace de transport curate, fara mirosuri straine,
destinate acestui scop.

Conditii de transportare:

UTILIZAREA SI UTILIZAREA INTENTIONATA / UTILIZATORI SENSIBILI
Produsul este gata pentru consum.

IDENTIFICAREA S| ETICHETAREA
Identificarea lotului pentru produsele neambalate se face conform facturii (data, ora coacerii), pentru produsele
ambalate conform identificarii de pe eticheta (data, schimb).

DOCUMENTE INSOTITOARE
Documentul ce atesta calitatea produsului (certificate de calitate), este indicat in factura de expediere.

Elaborat: Tehnolog ST Aprobat: RSMI

Semnatura: Semnatura:

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de
utilizare.



Cod: F- PO-SA - 01 - 01
SPECIFICATIE TEHNICA PRODUS FINIT EDITIA: 01

Chifla ,,Cu magiun”

PAGINA: 2/2

Masa neta: 80 g

Informatiile continute in prezentul document au valoare confidentiala si profesionala si nu pot fi divulgate sau folosite in afara contractului de
utilizare.
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