Specificatii tehnice

Anexa nr. 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: Produse de cofetirie pentru ornare

Denumirea| Tara de Produca- Specificatia tehnici deplina solicitata Specificatia tehnica deplina Standarde
bunurilor origine torul de ciitre autoritatea contractanti propusi de cétre ofertant de referinta
1 2 3 4 5 6

Lot 1 - Produse pentru ornare din ciocolata
Document normativ: Reglementare
tehnica  ,,Produse de cofetarie”

Fulgi de
ciocolata
alba

aprobata prin Hotarirea Guvernului
Republicii  Moldova nr. 204 din
11.03.2009;

Compozitia ingredientelor care intra in
retetd, 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, culoare -
alba cu nuanse crem, fara gust si miros
strain.

Proprietiti fizico-chimice:

Acizi grasi trans, % — nu se admit.

Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50
Micotoxine Niveluri maxime (ng/kg)
Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0

Suma dintre B1, B2, Gl 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 sd asigure integritatea
produsului, sd 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.

Fulgi de
ciocolata
duo

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

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

Sursa: Vegetal

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

Proprietati organoleptice:

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

Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50
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Micotoxine Niveluri maxime (ng/kg)
Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0

Suma dintre B1, B2, GI 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 sd asigure integritatea
produsului, sa fie curate, uscate, in stare
buna, neinfectate si fira miros strain.
Termenul de valabilitate: Conform
conditiilor stabilite de producator pana la
care produsele mentionate isi pastreaza
caracteristicile specifice.

Sfere din
ciocolata

Document normativ: Reglementare
tehnica  ,,Produse de cofetarie”
aprobata prin Hotarirea Guvernului
Republicii  Moldova nr. 204 din
11.03.2009;

Compozitia ingredientelor care intra in
retetd, 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
strain. Proprietati fizico-chimice:

Acizi grasi trans, % — nu se admit.

Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50
Micotoxine Niveluri maxime (ng/kg)
Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0

Suma dintre B1, B2, Gl 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 sd asigure integritatea
produsului, sd 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.

Lot 2 - Produse pentru o

rnare din glazura de cofetirie

Aschii
(dropsuri)
de culoare

alba

Italia

IRCA

Document normativ: Reglementare
tehnicd  ,,Produse de cofetarie”
aprobata prin Hotirirea Guvernului
Republicii  Moldova nr. 204 din
11.03.2009;

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

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

Scaglietta White

Descriere produs: fulgi luciosi
(scagliette) de inlocuitor de
ciocolata alba.Decor pentru
cofetdrie, panificatie si inghetata.
Ingrediente: zahar, grasime
vegetald partial hidrogenata (miez
de palmier, nuca de cocos),
LAPTE praf degresat,

emulgator lecitind de SOIA,
arome.

Analiza fizico-chimica

grasime totala (1) 16,5 % £ 1
zaharoza 75,5 % + 1

umiditate (K.F.) 1,2 % max.
dimensiune medie 2-4 mm
lungime 0,5 mm grosime
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culoare alba cu nuantad crem, 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 (ng/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 Hotaréirea
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010
Ambalare si livrare: Ambalajele de
transport trebuie sd asigure integritatea
produsului, sa fie curate, uscate, in stare
bunai, neinfectate si fard miros strain.
Termenul de valabilitate: Conform
conditiilor stabilite de producator pana la
care produsele mentionate isi pastreaza
caracteristicile specifice.

numar de placi aerobe (1) 5000
CFU/g max.

drojdii (2) 25 CFU/g max.
matrite (2) 25 CFU/g max.
coliformi (3) nici unul detectat/g
E.coli (4) nici unul detectat/g
salmonella (5) niciuna
detectata/25 g

(1) 1SO 4833:91

(2) 1SO 7954:87

(3) 1SO 4832:91

(4) 1SO 16649-2:01

(5) 1SO 6579:93

INFORMATII
NUTRITIONALE. VALORI
TIPICE PE 100 g
(OBTINUT PRIN CALCUL)
1. Energie 480 kcal

2015 kJ

2. Proteine (N*6,25) 2,9 g

3. Glucide 79,9 ¢

din care zaharuri 79,9 g

4. Grasimi 16,5¢

din care saturate 15,5 g
mononesaturat 1 g
polinesaturat 0 g

colesterol 0 mg

5. Fibre alimentare 0 g

6. Sare 0,159

Aschii
(dropsuri)
de culoare

moco

Italia

IRCA

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

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

Sursa: Vegeta

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

Proprietiti organoleptice:

Dropsuri din glazurd de cofetirie de
culoare cafea cu lapte, conform foto, fara
gust i miros strain.

Proprietiti fizico-chimice:

Acizi grasi trans, % — nu se admit.

Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50
Micotoxine Niveluri maxime (ng/kg)
Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0

Suma dintre B1, B2, GI 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 sd asigure integritatea
produsului, sa fie curate, uscate, in stare
buna, neinfectate si fard miros strain.
Termenul de valabilitate: Conform
conditiilor stabilite de producator pana la
care produsele mentionate isi pastreaza
caracteristicile specifice.

Scaglietta Milk

Fulgi luciosi (scagliette) de
inlocuitor de ciocolatd cu lapte.
Decor pentru cofetarie, panificatie
si inghetata. Ingrediente: zahar,
grasime vegetala partial
hidrogenata (miez de palmier,
nuca de cocos), LAPTE praf
degresat, pudra de cacao cu
continut scazut de grasimi,
emulgator lecitind de SOIA,
arome.

Analiza fizico-chimica

grasime totala (1) 18,5 % + 1
solide din lapte uscat total 8,5 %
min.

zaharoza 67,5 % + 1

umiditate (K.F.) 1,2 % max.
dimensiune medie 2-4 mm latime,
0,5 mm grosime

numar de placi aerobe (1) 5000
CFU/g max.

drojdii (2) 25 CFU/g max.
matrite (2) 25 CFU/g max.
coliformi (3) nici unul detectat/g
E.coli (4) nici unul detectat/g
salmonella (5) niciuna
detectatd/25 g

(1) 1SO 4833:91

(2) 1SO 7954:87

(3) 1SO 4832:91

(4) 1SO 16649-2:01

(5) 1SO 6579:93

INFORMATII
NUTRITIONALE. VALORI
TIPICEPE 100 g

(OBTINUT PRIN CALCUL)
1. Energie 480 kcal

2015 kJ

2. Proteine (N*6,25) 4,7 g

3. Glucide 73 g

din care zaharuri 72,3 g

polioli 0 g

amidon 0,7 g

4. Grasimi 19 g




din care saturate 17,3 g
mono-nesaturate 1,6 g
polinesaturat 0,1 g

5. Fibre alimentare 1,2 g
6. Sare 0,18 g

Document normativ: Reglementare
tehnica  ,,Produse de cofetarie”
aprobata prin Hotarirea Guvernului
Republicii  Moldova nr. 204 din
11.03.2009;

Compozitia ingredientelor care intra in
retetd, 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 glazurda de cofetarie de

Scaglietta Dark

fulgi luciosi (scagliette) de
inlocuitor de ciocolatd neagra.
Decor pentru cofetarie, panificatie
si inghetata. Ingrediente: zahar,
grasime vegetala partial
hidrogenata (miez de palmier,
nucd de cocos), pudra de cacao cu
continut scazut de grasimi

(16%), emulgator lecitina de
SOIA, arome.Poate contine urme
de LAPTE SI PRODUSE
ACESTE.

Analiza fizico-chimica

grasime totala (1) 22,1 % + 1
umiditate (K.F.) 1,2 % max.
dimensiune medie 3-5 mm latime
numidr de plici aerobe (1) 5000
CFU/g max.

drojdii (2) 25 CFU/g max.
matrite (2) 25 CFU/g max.
coliformi (3) nici unul detectat/g

Aschii culoare — bruna inchisa, conform foto, | E.coli (4) nici unul detectat/g
(dropsuri) Italia IRCA fara gust gi miros strain. salmonella (5) niciuna
de culoare Proprietiti fizico-chimice: detectata/25 g
bruna Acizi grasi trans, % — nu se admit. (1) ISO 4833:91
Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50 (2) 1ISO 7954:87
Micotoxine Niveluri maxime (ng/kg) (3) 1ISO 4832:91
Aflatoxine B1, nivel maxim 2,0 (4) 1SO 16649-2:01
Suma dintre B1, B2, Gl si G2, nivel | (5) ISO 6579:93
maxim 4,0 INFORMATII
Conform Regulamentului sanitar | NUTRITIONALE. VALORI
privind contaminantii din produsele | TIPICE PE 100 g
alimentare, aprobat prin Hotardrea | (OBTINUT PRIN CALCUL)
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010 1. Energie 487 kcal
Ambalare si livrare: Ambalajele de | 2040 kJ
transport trebuie sd asigure integritatea | 2. Proteine (N*6,25) 4,2 g
produsului, sa fie curate, uscate, in stare | 3. Glucide 66 ¢
buna, neinfectate si fara miros strain. din care zaharuri 64 g
Termenul de valabilitate: Conform polioli 0 g
conditiilor stabilite de producator pana la | amidon 2 g
care produsele mentionate isi pastreaza 4. Grasimi 22,19
caracteristicile specifice. din care saturate 19,7 g
mono-nesaturate 2,1 g
polinesaturat 0,3 g
colesterol 0 mg
5. Fibre alimentare 3,5 g
6. Sare 0,05 g
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