Anexa nr. 2 la Caietul de sarcini

Cerinte minime de calitate, proprietiiti, garantie, conditii de ambalare
Arome, condimente, stimulenti (cod CPV 15800000-6)

Lotul nr. 1 - AMELIORATORI

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, pistrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanitatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completérile
ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completérile ulterioare;

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor i 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 (pastarnac, teling,
morcovi, patrunjel, ardei, ceapd), sare, substante indulcitoare, substante potentiatoare de gust, substante naturale
cu rol biologic de aromatizare, colorare si/sau de gust (vitamine).

i; Caracteristici l_ ~ Conditii de admisibilitate
| Proprietiti organoleptice
| Aspectul ambalajului | Curat, inchis etans, vizibil imprimat cu toate elementele de identificare.
Aspectul continutului Amestec de pulberi de granulatii diferite, fard aglomerari. - |
Culoare Specificd componentelor din care este fabricat produsul.
Miros si gust Caracteristic, fard miros gi gust striin. '
Corpuri strdine lipsd
Proprietiti fizico-chimice
Continut de Jegume min. 7%
Umiditate max. 3%
Continut NaCl max. 65% -
Termen de valabilitate | minim 6 luni de la data livrarii
Ambalare pungi c.le poliet.ilqgé, .poliprop.ilené sau hartie ca§§raté, bine sudate sau alte
ambalaje cu posibilitati de inchidere etansd, cu capacitate de max. 1 kg

Lotul nr. 2 - AROME

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
IS0 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 sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile gi completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgenta a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializirii alimentelor, cu modificirile si completarile ulterioare;
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- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei Il 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:
Arome alimentare (zahir vanilat) — produs obtinut in urma absorbtiei aromei de vanilie naturali;

Caracteristici Conditii de admisibilitate
; Aspect pulbere find, omogena, fara aglomerdri - I
| Culoare alb-gdlbui -
Gust dulce, cu aroma3 intensid de vanilie -
Miros specific de vanilie

Termen de valabilitate | minim 6 luni de la data livrarii ;
in plicuri din hértie cageratd, bine sudate, inchise etans, cu capacitate de max. 50

Ambalare ) . L fo o g

grame; ambalaj exterior — cutii din carton

Esente alimentare: lichide volatile, cu aroma puternica, obtinute din plante aromatice/mirodenii sau
prin sintez3 (arome de cocos, de rom, de anason, de vanilie etc.) care pastreaza integral proprietitile acestora
(aroma, gust, principii active), cu utilizare in cofetdrie si patiserie:

| Caracteristici Conditii de admisibilitate [

Proprietiti organoleptice

! Aspect lichid limpede fara suspensii
' Culoare caracteristica
~Gust i miros placute, specifice aromei, fird gust si miros striin _
Proprietiti fizico-chimice |
Concentratie alcoolica ] 30-65% '
| (cu exceptia esentei de rom) -
| Densitate 0,900-0,955
| Pentru esenta de rom:
- aciditate totala (exprimata in acid acetic) max. 0,5%
- continutul in esteri (exprimat in acetat de etil) | min. 6%
Termen de valabilitate minim 6 luni de la data livrérii N
in recipiente etanse din sticld sau material plastic, cu
Ambalare capacitate de max. 250 grame; ambalaj exterior — cutii din
carton sau folii din material plastic B |

Lotul nr. 3 — BOIA DE ARDEI

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, pistrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sénatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completérile
ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Regulamentu! (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.
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Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Boia de ardei dulce — produs obtinut prin pisarea ardeiului rogu uscat

Caracteristici \ Conditii de admisibilitate

 Proprietiti organoleptice

Aspect pulbere fina, catifelati, fird puncte de culoare alba sau neagr'zi

Culoare uniformi, de la rosu aprins pana la portocaliu
Miros specific de ardei, plicut,fira miros de incins, de mucegai sau alt miros strdin

Gust specific de ardei, placut, dulceag, fard gust amar sau ranced -

Proprietiti fizico-chimice

Corpuri striine nu se admit corpuri striine sau prezenta insectelor in nici un stadiu de dezvoltare

Umiditate max. 10%

Termen de valabilitate | minim 6 luni de la data livrérii

Ambalare pungi (_1e polietﬁil@qé, .poliprop_ilena sau hértie caseratd, bine sudate sau alte
L ambalaje cu posibilitati de inchidere etansa, cu capacitate de max. 100 gr

Lotul nr. 4 —- BORS INSTANT

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 prevdzute in urmdtoarele acte
normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinatatii 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 modificdrile si completirile ulterioare;

- Legea nr. 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.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Bors instant — produs obtinut din urmatoarelor ingrediente: acidifianti (acid lactic, acid citric), sare,
amidon de porumb, zahr, potentiator de arom (glutamat monosodic), faina de grau, seminte de {eling, leustean

deshidratat (radacini si frunze), ulei vegetal, extract de leustean:

B Caracteristici \ Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
_Aspect caracteristic sortimentului
Culoare ' specifici, caracteristicd ingredientelor continute
Miros si gust _ | placut, caracteristic, fard miros si gust strain
Proprietiti fizico-chimice _
Continut NaCl max. 40,5%
Umiditate max. 6%
Termen de valabilitate minim 6 luni de la data livrérii
' pungi de polietilena, polipropilend sau hartie caseratd, bine sudate sau alte
Smbalare ambalaje cu posibilititi de inchidere etansé, cu cai'nacitate de max. 250 gr
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Lotul nr. 5-CACAQO

Produsele vor fi fabricate Intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
1SO 22000/2005, sau echivalent.

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

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatitii 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, circulaiei
si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completérile 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 mécinarea find a turtelor rezultate in urma presarii miezului boabelor
de cacao.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect Pulbere. fina, fara aglomerari stabile, la frecarea intre degete nu trebuie sa dea senzatie |
- de asprime.
Culoare Brun-rogcata, uniformé; nu se admit nuante de cenusiu.
Miros si gust Placut, specific; fard miros gi gust strain.
Proprietati fizico-chimice -

Continut de unt de cacao min. 20% (raportat la substanta uscaté) )
 Umiditate max. 9%

ph 155-75 |
Termen de valabilitate | minim 6 luni de la data livrarii |

Ambalare | pungi c?e polieti_lepz.“i, polipropi!enﬁ sau hértie cas;.erqtﬁ, bine sudate sau alte

| ambalaje cu posibilitati de inchidere etansd, cu capacitate de max. 1 kg

Lotul nr. 6 - 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 prevédzute in urmatoarele acte
normative:

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

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile 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:
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Cafea naturali micinati, soiul — Arabica, varietatea — Bourbon sau Columbia:

Caracteristici ] Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect ' pulberg fing, ffll‘é aglom}aréri §tabile: lg frec.arevi'x.ltre degete nu trebuie sa dea |
| = senzalia de asprime, uniforma ca mdrime si prijire
Culoare maronie, specificd, uniforma
Aroma si gust | specifice soiului si varietatii, bine dezvoltate, fard aroma si gust strdin
Proprietiti fizico-chimice
Continut de cenusa max. 5% o -
Umiditate | max. 4,5%
Termen de valabilitate minim 6 luni de la data livrérii
Ambalare | ambalaje specializate, vidate, cu capacitate de max. 1 kg |

Lotul nr. 7 - CEAI

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
1SO 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, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificdrile si completarile
ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si 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 1n 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;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor I1, 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:

- Ceai negru (natural)
- Ceai verde (natural)

- Ceai natural de fructe (citini, micese, fructe de pidure etc.)

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

| Proprietati organoleptice
Aspect pulbere sau buciti mici, aciculare, fira corpuri striine
Culoare specifica tipului de ceai sau fructelor din compozitie

plicute, caracteristice sortimentului, fird miros sau gust strdin, infuzia
limpede, aroma bine pronuniata, specifici sortimentului

Aroma si gust

- Proprietiti fizico-chimice

Continut de cenusd 7,5 —-10,7% |
Umiditate max. 8,5%
Termen de valabilitate minim 6 luni de la data livrérii

| plicuri cu capacitate de 1 — 5 gr.; ambalaj exterior: pungi de polietilend,
Ambalare polipropilena sau hértie caserata sau alte ambalaje cu posibilititi de inchidere

| etansd, cu capacitate de max. 1 kg |
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Lotul nr. 8 - CIOCOLATA

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

Produsele gi materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerinfele previzute in urmatoarele acte
normative:

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

- Ordonanta de Urgenta a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializarii alimentelor, cu modificarile §i completarile ulterioare;

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile 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 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

Caracteristici - - = = = " = S '
Ciocolati aeratii Ciocolati cu lapte ‘ Ciocolatd menaj cu lapte
Proprietiiti organoleptice
Aspect exterior formd regulati, specifica sortimentului, suprafata netedd, lucioasd; se admit usoare
(la16-18°C) zgérieturi si mici bule de aer pe parte inferioard; nu se admit urme de infestare
masd omogend, usor | masa omogend, matd in N - <
. y . < . N masa omogend, uniformd,
, . neuniforma, cu mici bule ruptura, nestratificatd, . N o
Aspect 1n sectiune N 3 o . . nestratificata, fard bule de
de aer in structura, mata in adaosurile uniform < A <
< . aer, mata in ruptura
_ ] ruptura . _ repartizate ]
Culoare uniforma, bruna pana la brun-inchis

placut, aromat, caracteristic tipului de ciocolata, fira senzatia de asprime la gust;

Miros si gust . . . o A .
18 nu se admite miros si gust strain (de rdnced, de mucegai etc.)

' Consistenta tare, casantd la rupere; la examenul de degustare, ciocolata trebuie sa fie onctuoasi
L (lal6-18°C) si si nu lase senzaiia de rugozitate
| Proprietiti fizico-chimice -
| Continut de cacao 20 — 35% (functie de sortiment)
| Umiditate | max. 12%
Conjtu3ut total de max. 2%
cenusi -
Termen de . . .
= minim 6 luni de la data livrarii
valabilitate B
Ambalare ambalaje individuale de maxim 100 gr

Lotul nr. 9 - 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, péstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgenta a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializarii alimentelor, cu modificirile si completarile ulterioare;

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare;
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- 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 I, Ill si V la
Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentutui 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:

) | Conditii de admisibilitate
Caracteristici [

Cimbru, busuioc, oregano, tarhon Scortisoara
' frunze miruntite uscate, fara e D . .
. . N . pudra fina, fard particule grosiere,
Aspect particule grosiere, fara corpuri > S
o fard corpuri striine
| - | straime
| Culoare, aromd gi gust [ specifice fiecdrui condiment

' minim 9 luni de la data livrarii

l Ambalare pungi de polietilens, polipropilend sau hértie caserati, bine sudate sau alte

] Termen de valabilitate

Lotul nr. 10 —- DROJDIE DE BERE

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 prevdzute in urmdtoarele acte
normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatitii 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, circulaiei
si comercializirii alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile i completdrile ulterioare.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

p Conditii de admisibilitate
Caracteristici l

Drojdie de bere proaspiiti Drojdie uscati de bere

Proprietiiti organoleptice

masi compacti cu suprafati neteda,
nelipicioasd, fard corpuri striine
| Consistentd densd; trebuie sa se rupd usor
cenusie, brun-deschis cu nuanti
galbuie, uniforma in masi; se admite la

Aspect amestec granular omogen de particule

mici, fird aglomerdri

| Culoare 8 crem-deschis
suprafatd un strat de max. 1 mm
B grosime cu nuanti mai inchisd
Gust caracteristic produsului, fira gust amar sau alt gust strain
Miros caracteristic, fird miros de mucegai, de putrefactie sau alt miros strin

—

Proprietati fizico-chimice

Umiditate max. 76% max. 9%
(Eapamtate de dospire max. 90 minute
 (In aluat)
7 zile de la data fabricatiei,
Termen de in perioada 01 octombrie — 30 aprilie minim 3 Tuni de la data livearii
valabilitate 5 zile de la data fabricatiei,
B in perioada 01 mai — 30 septembrie
Ambalare ambalaje individuale de 500 grame ambala'Je specializate etanse, cu
capacitate de max. 100 grame
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Lotul nr. 11 — FOI DAFIN

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 prevdzute In urmatoarele acte

normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului s&natatii 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 comercializirii alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;
- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Caracteristici

| Condifii de admisibilitate

| Proprietati organoleptice

Aspect

Culoare

frunze de dafin intregi, neatacate de insecte, nepatate, nemucegiite, de diverse
| dimensiuni, cu marginea usor ondulata
verde intens, verde deschis spre verde-gri cu nuante usor gélbui

Gust si miros

gust patrunzator, aromat; fird miros de mucegai sau putrefactie

Proprietiti fizico-chimice

' Umiditate
Cenusd 1n substanta uscata

8-11%
5-7%

. Termen de valabilitate

minim 6 luni de la data livrarii

Ambalare

pungi de polietilend, polipropilend sau hértie caseratd, bine sudate sau alte
ilitati de inchidere etansd, cu capacitate de max. 250 gr

ambalaje cu posibilititi

Lotul nr. 12 — INGREDIENTE

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 prevdzute in urmatoarele acte

normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completirile

ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completérile 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:

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Praf de copt ] Bicarbonat de sodiu alimentar

Proprietiti organoleptice

~ Aspect

pulbere fing, cristaling, fira aglomerari stabile

Culoare

alb-galbuie albd

Proprietiti fizico-chimice
Substante insolubile in apa

max. 0,1%

Termen de valabilitate

minim 9 luni de la data livrarii

Ambalare

i)licuri etanse, bine sudate, cu capacitate de max. 50 grame
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Lotul nr. 13 - MUSTAR

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 urmdtoarele acte
normative:

- Norme de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdn#titii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificdrile si completirile
ulterioare;

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

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor 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 i al Consiliului prin stabilirea unei liste a Uniunii
a aditivilor alimentari.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Mustar de masi obisnuit - produs pasteurizat, fird conservanti, fird coloranti, avind in
compozitie: api, otet din vin, boabe de mustar (18%), zahr, sare iodati si condimente.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

' recipient, Inchis ermetic, cu capac nebombat, cu eticheta curata si marcatd cu toate
elementele de identificare __|
galben-mustar, caracteristica, uniforma in toata masa produsului, cu puncte mici
Culoare tnchise la culoare (in functie de soiul de mustar - galben, maro sau negru), datorat
condimentelor folosite

pasti fini, omogend, onctuoasa, fard seminte sau coji provenite de la condimentare

Aspect ambalaj

|
I_Cons1sten’ga sau de la plantele aromatizante folosite
Gust specific, dulce, fird gust striin
Miros plicut, caracteristic ingredientelor folosite, fard miros strain

Proprietiti fizico-chimice
Continut de NaCl max. 4%

Aciditate max. 3%

Term.e s de minim 3 luni de la data livrarii

valabilitate )

Ambalare recipiente etanse din material plastic, cu capacitate de max. 1kg

Lotul nr. 14 — PIPER

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al siguraniei 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 sanatitii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgenta 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 modificérile si completérile ulterioare.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:
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Piper negru méicinat

| Caracteristici Conditii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice - i
Aspect pulbere fini, omogena, fara particule grosiere
Culoare cenusie
| Miros si 55'[_ - | placut, caracteristic, picant si aromat j|
Proprietiti fizico-chimice
| Umiditate - | max. 13%
| Continut in uleiuri volatile min. 2,5%
| Cenusé In substantd uscata [ 5-7% |
| Termen de valabilitate | minim 6 luni de la data livrarii
plicuri, pungi de polietilend, polipropilena sau hartie caseratd, bine
Ambalare sudate sau alte ambalaje cu posibilititi de inchidere etansa, cu capacitate
de max. 250 grame

Lotul nr. 15 - SARE

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 previzute in urmitoarele acte
normative:

- Norme de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinatitii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completérile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgenta a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializarii alimentelor, cu modificirile si completarile ulterioare;

- Hotararea Guvernului Roméniei nr. 568/2002, privind iodarea universala a sarii destinate consumului
uman, hranei animalelor gi utilizarii in industria alimentara, cu modificérile si completdrile ulterioare;

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

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

- Sare alimentari iodati de bucitirie
- Sare alimentar3 iodatsi de masa
Furnizorul va livra, din fiecare comanda, cantititi egale din fiecare sortiment.

D Conditii de admisibilitate
Caracteristici
Sare alimentari iodatii de bucitiirie | Sare alimentari iodatd de masa
| Proprietiti organoleptice
: Aspect - cristale de dimensiuni variabile, fard aglomerdri, fird corpuri straine
Granulatie | 0,5 -2 mm 0-0,8 mm
Culoare B albd, alb-gri albd
' Miros inodor
| Gust sérat
Proprietiti fizico-chimice o -
Umiditate - _ max. 0,1%
Solubilitate 320 g/l (la 20°C) o
| Continut de clorura de sodiu min. 99,7%
Continut de iodat de potasiu | 42 - 67,2 mg/kg |
Termen de valabilitate minim 12 luni de la data livrérii ‘
Ambalare | pungi de polietilen?‘l,. Eo.lipropilenﬁ sau hértie caseratd, bine sudate sau alte |
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Conditii de admisibilitate
Sare alimentari iodatd de bucatirie ‘ Sare alimentari iodati de masa

n cazul sirii alimentare iodate de bucitirie, respectiv de 1 kg - in cazul
sdrii alimentare iodate de masé

Caracteristici

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

intocmit,
Lt.cdor

Schipo : A onstantin
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