Anexanr 2

Specificatii tehnice

[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
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Produse pentru ornare din ciocolati

Lot 1

Document normativ: Reglementare '
tehnicad ,,Produse de cofetdrie”
! aprobatd prin Hotdrarea Guvernului
i Republicii Moldova nr. 204 din
| ' 11.03.2009;
- Compozitia ingredientelor care
intrd in refetd, inclusiv aditivi si
‘adjuvanti tehnologici: Conform
2 | pecificatiei tehnice a producitorului.
Sursa: Vegetal
Metoda de productie: Produse
pentru ornare din ciocolati- sub
forma de fulgi cu un continut
minimum de 32% subsiantd uscata
totala de cacao, minimum 12% unt de |
cacao.
Proprietiti organoleptice: Cirlionti smformi de cacolan
Aspect exterior conform foto, culoare ahhe
- albd cu nuanse crem, fard gust si Comparitie
| Fulgide | IMiros striin. Zabhar 53 %
| ciocolatd | Belgia | Dobla | Proprietiti fizico-chimice: | Une e Cacao- 27%
| alba Acizi gragi trans, % — nu se admit. | Lapic Praf mtegral- 15 % ]
Acid erucic (g/kg), nivel maxim 50 Lactoza: 4.5% :
Micotoxine Niveluri maxime (ng/ Specifications tehnice-
kg) Grasime totald: 31%
Aflatoxine BI, nivel maxim 2.0
Suma dintre Bl. B2, G! si G2, nivel
i maxim 4.0
{ Conform Regulamentului sanitar
! privind contaminantii din produsele
alimentare, aprobat prin Hotdrirea
Guvernului or. 520 din 22.06.2010
Ambalare si livrare: Ambalajele de
transport trebuie sa asigure
integritatea produsului, si fie curate,
| uscate, in starc bund, neinfectate si
fard miros striin.
. Termenul de valabilitate: Conform
| conditiilor stabilite de producitor | '
| péni la care produsele mentionate isi
pastreazi caracteristicile specifice. ‘ P

Lot 2




Document nermativ: chlum
tehnicd _Produse de cofetirie™
aprobatd prin Hotarirea Guvernului
Republicii: Moldova nr. 204 din
11.03.2009;
Compozitia ingredientelor care
intrd in refetd, inclusiv aditivi si
adjuvanti tehnologici: Conform
pecificatiei tehnice a producitorului.
Sursa: Vegetal
Metoda de productie: Produse
pentru omare din ciocolati- sub
forma de fulgi cu un continut
| minimum de 32% substan{ uscatd
totald de cacao, minimum 12% unt de

cacao. Cirlionti uniformi de ciocelatz
. Proprietiti organoleptice: alba si cu lapte .
Aspect exterior conform foto, culoare Compozitie: ’
- mix de culoare brun si albd. fira Zahar- 50,6 % i
Fulgi de gust §i miros striin Proprietiti fizico- Untde Cacao:252% |
clocolata Belgia Dobla | chimice: Lapte Praf integral: 149 % .
- duo Acizi grasi trans, % — nu se admit. Lactoza: 4.7%
Acid erucic (g'kg), nivel maxim 50 Masa de Cacao: 4.2%
f - Micotoxine Niveluri maxime (ng/ Specifications tehnice:
- kg) Grasime totald: 31%
Aflatoxine BI. 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 Hotirdrea
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010

- Ambalare si livrare: Ambalajele de
transport trebuie si asigure
integritatea produsului, si fie curate,
uscate, in stare bun3. neinfectate si
fara miros strdin.

Termenul de valabilitate: Conform
conditiilor stabilite de producitor
péna la care produsele mentionate isi

! pastreazd caracteristicile specifice.

Lot3




Document nermativ: Reglementars
tehnicd , Produse de cofetdrie”

|
‘aprobatd prin Hotirarea Guvernului
Republicii Moldova nr. 204 din
11.03.2009;
Compozitia ingredientelor care
intrd in refeti, inclusiv aditivi si
~adjuvanti tehnologici: Conform
| pecificatiei tehnice a producitorutui.
Sursa: Vegetal
Metoda de productie: Produse
pentru omare din ciocolata- sub
forma de fulgi cu un continut
minimum de 32% substanta uscatd
‘totala de cacao, minimum 12% unt de
cacao.
Proprietiti organoleptice:
Aspect exterior conform foto
 (diametru 2.8cm, masa 3.3g). culoare

) |—m'ixdeculomebnmisialﬁ,ﬁui
Sfere din gust i miros strain. Proprietiti fizico- l
clocolata chimice:

Aciz 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 Hotarirea
Guvernului nr. 520 din 22.06.2010
Ambalare si livrare: Ambalajele de
transport trebuie sa asigure
mtegnta:tea produsului, s3 fie curate,
uscate, in stare bund, neinfectate si
fara miros striin.
Termenul de valabilitate: Conform
conditiilor stabilite de producitor
l' pani la care produsele mentionate isi .
E pastreaza caracteristicile specifice.
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