Anexa nr. 2 la Cajetul de sar¢ini

Cerinte minime de calitate,
proprietiiti, garantie, conditii de ambalare
Condimente si stimulenti

Lotul nr. 1 — Amelioratori

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit
standardului ISO 22000/20035, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele previzute in urméatoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pistrarea, transportul si
desfacerea alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului s@natitii nr. 976 din 16.12.1998, cu
modificérile si completarile ulterioare;

- Ordonanta de Urgenti a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializirii alimentelor, cu modificarile si completdrile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificdrile si completérile
ulterioare;

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire
anormelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul
fructelor si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste
a Uniunii a aditivilor alimentari.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Amelioratori pentru preparate culinare — produse (tip Vegeta, Delikat, Knorr, Maggi,
Legumix etc. — sau echivalent) obtinute prin mixarea unor ingrediente cum sunt: legume deshidratate
(pastirnac, telini, morcovi, patrunjel, ardei, ceapd), sare, substante indulcitoare, substante
potentiatoare de gust, substante naturale cu rol biologic de aromatizare, colorare si/sau de gust
(vitamine).

_ Caracteristici | Conditii de admisibilitate
Proprietati organoleptice
Aspectul ambalajului Curat, inchis etans, vizibil imprimat cu toate elementele de identificare.
Aspectul continutului Amestec de pulberi de granulatii diferite, fird aglomerari.
Culoare Specificid componentelor din care este fabricat produsul.
Miros si gust Caracteristic, fird miros si gust strin.
Corpuri striine lipsa -
Proprietati fizico-chimice
Continut de legume min. 7%
Umiditate | max. 3% -
Continut NaCl max. 65%
Termen de valabilitate | minim 6 luni de la data livrarii
Ambalare pungi c_le poliet.ilgl}é, _polipropilené sau hartie cage'raté, bine sudate sau alte
ambalaje cu posibilititi de inchidere etansd, cu capacitate de max. 1 kg
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Lotul nr. 2 — Cacao

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit
standardului ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele previzute in urmatoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pistrarea, transportul si
desfacerea alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinititii nr. 976 din 16.12.1998, cu
modificérile si completarile ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei §i comercializérii alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completirile
ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste
a Uniunii a aditivilor alimentari.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Cacao pudri — produs obtinut prin macinarea find a turtelor rezultate in urma presarii miezului
boabelor de cacao.

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect ' Pulber.e fina, ﬁn‘? aglomerdri stabile, la frecarea intre degete nu trebuie sa dea
senzatie de asprime.
Culoare Brun-roscata, uniformd; nu se admit nuante de cenusiu. -
Miros si gust Plicut, specific; fird miros si gust strain.
_ Proprietiti fizico-chimice
Continut de unt de cacao min. 20% (raportat la substanta uscat#)
Umiditate max. 9%
ph 55-75
Termen de valabilitate minim 6 luni de la data livrarii
‘ Ambalare pungi Qe polieti}ep?, polipropi!ené sau hirtie cageratd, bine sudate sau alte
ambalaje cu posibilititi de inchidere etansa, cu capacitate de max. 1 kg

Lotul nr. 3 — Cafea

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit
standardului ISO 22000/2005, sau echivalent. '

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele previzute in urmitoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si
desfacerea alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnitdtii nr. 976 din 16.12.1998, cu
modificarile si completarile ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializérii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completirile
ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste
a Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, III si
V la Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste
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limitele maxime de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid si
profoxidim din sau de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Cafea naturali micinati, soiul — Arabica, varietatea — Bourbon sau Columbia:

Caracteristici I Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect | pulbere fin, 'ﬁré aglon:1eréri sFabile, la frecgre int.re dfa'gete nu trebuie
sd dea senzatia de asprime, uniforma ca mérime si prajire
Culoare maronie, specificé, uniforma
Aroma si gust specifice soiului si varietatii, bine dezvoltate, fird aroma si gust strdin
Proprietati fizico-chimice
Continut de cenusa max. 5%
Umiditate max. 4,5%
Termen de valabilitate | minim 6 luni de la data livrarii
Ambalare ambalaje specializate, vidate, cu capacitate de max. 1 kg

Lotul nr. 4 — Condimente

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului,
potrivit standardului ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerinfele prevdzute in urmatoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si
desfacerea alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului s&nititii nr. 976 din 16.12.1998, cu
modificérile si completarile ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificérile si completirile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completirile
ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste
a Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, III si
V la Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste
limitele maxime de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid si
profoxidim din sau de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

e . Conditii de admisibilitate
Caracteristici = = - -
Cimbru, busuioc, oregano, tarhon Scortisoara
frupze marul}‘,ute usczvlte, fara‘ pudra fini, fird particule grosiere,
Aspect particule grosiere, fard corpuri B S
o fard corpuri striine
| straine
| Culoare, aroma si gust specifice fiecarui condiment
Termen de valabilitate minim 9 luni de la data livrarii
Ambalare pungi de polietilend, polipropilend sau hirtie caseratd, bine sudate sau alte
ambalaje cu posibilitati de inchidere etansa, cu capacitate de max. 100 gr
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Lotul nr. 5 — Ciocolati

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit
standardului ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele previzute in urmétoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, péstrarea, transportul si
desfacerea alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sandtatii nr. 976 din 16.12.1998, cu
modificarile si completdrile ulterioare;

- Ordonanta de Urgenti a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificdrile si completérile ulterioare;

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile i completarile
ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste
a Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 872/2012 al Comisiei din 01.10.2012 de adoptare
a listei cu substantele aromatizante previzute in Regulamentul (CE) nr. 2232/96 al Parlamentului
European si al Consiliului.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Conditii de admisibilitate
Ciocolatii cu lapte

Caracteristici " =
Ciocolati aerati ‘

Proprietati orgauol:eptice
Aspect exterior forma regulati, specificd sortimentului, suprafata neteda, lucioasd; se admit ugoare
(lal6—18 °C) zgfrieturi si mici bule de aer pe parte inferioard; nu se admit urme de infestare

‘ Ciocolati menaj cu lapte

Aspect in sectiune

masi omogend, usor
neuniforma, cu mici bule
de aer in structurd, mati in

masi omogend, matd In
rupturd, nestratificati,
adaosurile uniform

masi omogena, uniforma,
nestratificatd, fira bule de

aer, matd in rupturd

repartizate
uniformd, brund pénd la brun-inchis
placut, aromat, caracteristic tipului de ciocolatd, fird senzatia de asprime la gust;
nu se admite miros si gust strain (de ranced, de mucegai etc.)
tare, casanta la rupere; la examenul de degustare, ciocolata trebuie si fie onctuoasa
si sa nu lase senzatia de rugozitate

rupturd

-' Culoare

Miros si gust

Consistent
(Jal6—18 °C)

| Proprietiti fizico-chimice

Continut de cacao

20 — 35% (functie de sortiment)

Umiditate max. 12%

Con’;n}ut total de max. 2%
_cenusd —

Termen de minim 6 luni de la data livrarii

valabilitate

Ambalare ambalaje individuale intre | ambalaje individuale intre | ambalaje individuale intre
_ 50 51 100 gr 50 si 100 gr 100 si 500 gr

Pentru verificarea conformititii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor
prezenta, odati cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizi emise de laboratoare
certificate/acreditate in sistem RENAR sau echivalent, emis cu cel mult 12 luni inainte de
termenul limiti pentru depunerea ofertei.
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