Lotul 2

Fiini de
grau,
calitatea |

Document normativ: Reglementate tehnica
»Fdina, grisul si tirata de cereale™, aprobati
prin Hotérdrea Guvernului nr. 68 din
29.01.2009 Indicii de calitate ai fainii:
Proprietdti organoleptice: Gust, fira gust
strdin, amar sau acru. Miros, fard miros striin,
de mucegai. Proprietati fizico-chimici:

1. Cantitatea glutenului, min.% 24

2. Calitatea glutenului, UJTK 60 —80

3. Cenusa, max % 0.75

4. Gradul de alb, u.c. 45-53

5. Umiditatea, max % 15,0

6. Indicele de cidere, min sec. 220

7. Infestarea si impurificarea cu diunitori ai
cerealelor, nu se admite

8. Impuritati metalomagnetice, mg/1 kg faina
—max. 3,0

9. Infestarea cu spori de Bacillus
(B.Mezentericus) -, nu se admite.

Ambalare si livrare: Féina de griu (in vrac sau
ambalatd ) trebuie transportata in mijloace de
transport (remorca pneumatica pentru f4ina in
vrac sau remorcd mecanici pentru faind in
saci) care si pastreze calititile igienice,
nutriionale 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 si
confere produsului nici o substanti toxic, nici
miros sau gust nedorit si s& corespunda
reglementarilor legale in vigoare.

Ambalajele utilizate pentru ambalarea si
comercializarea fainii de grau vor fi marcate si
etichetate conform reglementirilor legale in
vigoare.

Termen de valabilitate: Data durabilitatii
minimale - data stabilitd de producitor pani la
care faina 1si pastreazi caracteristicile
specifice.

Pregdtirea si/sau manipularea inainte de
utilizare sau prelucrare: Trecerea prin
cerndtorul de faina (sitd cu diametrul 3mm) si
prin cerndtorul de metalomagniti.

Documente de insotire: Certificat de calitate,
certificat de inofensivitate, certificat de
conformitate, raport de incerciri.

Termen de valabilitate: Data durabilitatii
minimale - data stabilita de producitor pani la
care fdina 1§i pastreazi caracteristicile
specifice.

Pregatirea si/sau manipularea Tnainte de

lIindicii de calitate ai fainii:
Proprietéti organoleptice:
Gust: fara gust strain, nici
acru, nici amar,

Miros: fara miros strain,
rinced sau de mucegai.
Impuritati minerale: fara
scrisnet la mestecare.
Proprietati fizico-chimici:

1. Cantitatea
glutenului, min.%

24 -28
2. Calitatea
glutenului, MOK
a. 60-80
3. Cenusa, max %
0,55
4, Gradul de alb, min
u.c.
a. 4852
5. Umiditatea, max %
15,0
6. Indicele de cadere,
min sec. 220

7. Farainfestare si
impurificare cu
daunatori ai
cerealelor.

8. Impuritati
metalomagnetice,
mg/1 kg faina —
max. 3,0

9. Farainfestare cu
spori de Bacillus.

Livrarea cu autocamion si
remorca pneumatica pentru
transportarea fainii in vrac.
Documente de insotjre:
Certificat de calitate, raport
de incercari.

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

utilizare sau prelucrare: Trecerea prin



