Specificatii tehnice

Anexa 2

[ Acest tabel va fi completat de cdire ofertant in coloanele 2, 3, 5 6, iar de cdire beneficiar — in

coloanele 1, 4,]

Obiectul achizitiei: Lapte concentrat in asortiment

Denumirea | Tara Produ- Specificarea tehnici deplina Specificarea tehnici deplini Standarde
bunurilor de citorul solicitatd de ciitre autoritatea propusd de ciitre ofertant de referintd
origine contractanti
1 2 3 4 5 6
Lotul 1
Indicii de calitate ai stafidei s& Lapte integral condensat cu
corespundi parametrilor conform | 8,5% grasime.
Reglementarea tehnici “Cerinfe | Lapte integral condensat cu
de calitate pentru lapte si zahdr, care este produs,
produse lactate”, aprobatd prin | respectiv, din lapte uscat
Hotirirea Guvernului pasteurizat, reconstituit prin
Republicii Moldova nr. 158 din evaporarea unei parti din
07.03.2019 umiditate in evaporatoare in vid
Sursi: Animal si conservarea cu zahar prin
Metoda de productie Lapte tratament termic ulterior
concentrat - produsul obtinut prin | Consisten{d: omogena in toaté
eliminarea partiald a apei. masa, fara prezenta cristalelor
Informatii privind organismele organoleptice tangibile de zahar
modificate genetic (OMG): Nuse | din lapte.
admit organisme modificate Gust si miros: curat, dulce cu
genetic. gust pronuntat de lapte
Aspect si consistenta: Omogend, pasteurizat, fara gusturi si
vascoasd, uniforma in toatd masa, | mirosuri straine;
far3 cristale de lactozi Culoare: alb cu o nuanta crem,
perceptibile. Fara impuritati. uniforma pe toata masa, JCTY 4702
Culoare: Alba - galbuie, pand la Fractia de masd a zaharozei, nu
galbuie, uniforma in toatd masa. mai putin, 43,00 %
Miros: Placut, caracteristic Indicatori fizico-chimici:
produsului concentrat, fard nuante | Fractia de masa a umiditatii, nu
Lapte Dity! striine. mai mult de 26,5%
concentrat 2 i Gust: Placut, dulce, caracteristic Fractia de masi a zaharozei, nu
Ukraina | "PYXXHWH- . : T
cu zahdr gr. MOJIOKO” laptelui pasteurizat pentru laptele | mai putin de 43,5%
8,5% concentrat cu zahdr, fard nuante Ponderea in masd a substantelor

strdine.
Caracteristici:
de admisibilitate
Continutul de grisime, %:
8,5
Continutul de umiditate, % max.
26,5
Aciditatea, 0T, max.
55,0
Proprietati microbiologice:
Caracteristici: Condifii
de admisibilitate
Listeria monocitogenes
max.100 ufc/g

Conditii

absentd in 25g

Salmonella

absenfd in 25g
Enterobacteriaceae

max.10 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivimin,
10 ufe/g

max. 100 ufc/g

solide din lapte, nu mai putin de
28,5%, inclusiv grasimile, nu
mai putin de 8,5%

Fractia de masa de proteine in
reziduu uscat de lapte degresat,
%, nu mai putin de 34,0
Aciditate titratd, nu mai mult de
°T 48,0

Viéscozitatea produsului
proaspat facut (pand la 2 luni de
depozitare), Pa*s De la 3 la
10,0

Véscozitatea produsului de la 2
la 10 luni. Stocare, nu mai mult,
Pa*s 15.0

Puritatea produsului recuperat,
grupa, nu mai micé de I
Dimensiunile permise ale
cristalelor de zahar din lapte
(determinate daca este necesar),
nu mai mult de 15,0 pm
Indicatori microbiologici:

- Numir de microorganisme
mezofile aerobe si facultativ




Stafilococicoagulazo-
pozitiviabsenta in 25g

Termen de valabilitate: Termenul
de valabilitate stabilit de
producétor pana la care produsele
mentionate Isi pastreaza
caracteristicile specifice.

anaerobe, nu mai mult de
UFC/g —2,5%104;

- Microorganismele patogene,
in special bacteriile din genul
Salmonella, nu sunt permise in
g de produs - 25;

- Listeria monocytogenes,
nepermis in g de produs - 25,0
- Staphyloccocus aureus,
nepermis, in g produs - 1,0;
Ambalaj consumator: batoane,
pungi din folie polimerica cu o
greutate netd de 4 kg

Termen de valabilitate Produs
in ambalaj de consum - nu mai
mult de 12 luni

Lotul 2
Indicii de calitate ai s:taﬁdel sd Sursa :lapte fiert condensate
corespunda parametrilor conform 8 5%
Reglementarea tehnici “Cerinte | .2~ "
L ; Metoda de producere. Lapte
de calitate pentru lapte si ;
i ; integral condensat cu zahar,
produse lactate”, aprobati prin e
i ; care este produs, respectiv, din
Hotirdrea Guvernului PSR
Republicii Moldova nr. 158 din Rf W ’ .
07.03.2019 reconstitult prin evaporarea unei
A parti a umiditatii in
. ; evaporatoare 1n vid si
Sursi: Animal poraY A
’ conservarea cu zahdr prin
Metoda de productie Lapte . ]
i tratament termic ulterior.
concentrat fiert — produs obtinut ; e N <
; i Consistentd: Uniforma in toati
prin fierberea laptelui concentrate A
masa, tartinabil, moderat
cu zahar, ; ;

TR : gros.Se admite o consistent3
Informatii privind organismele inasiab prese et istatslor
modificate genetic (OMG): Nu PRPISEEL TY 'Y

2 . ‘ de lactozi in toatd masa.
se admit organisme modificate Pl 16296681.
. Gust si miros: curat, dulce, cu
genetic. .005-2000
; " . gust pronuntat de lapte fiert cu
Aspect si consisitenta: Omogeni, D5
A : 2 zahar, fara postgusturi si
véscoasd, uniforma in toatd masa ; s
Lapte . mirosuri straine.

OI1 Culoare: De la maro pina la maro ; ;
concentrat . s ol ) Culoare: de la maro deschis la
fiert or. 8.5 Ukraina | "PYJKHH- | inchis uniforma pe toati masa.. migiro ks, urtiform i toat
9% g5y MOJIOKO” | Miros: Plicut, cu aromi de masa ’

(1] .

caramela.
Gust: Plicut, dulce,un gust
pronuntat de caramela,
Caracteristici:
de admisibilitate
Confinutul de grisime, %:
85
Continutul de umiditate, % max.
30,0
Aciditatea, pH, max.
5462
Proprietifi microbiologice:
Caracteristici: Conditii
de admisibilitate
Listeria monocitogenes
max.100 ufc/g

Conditii

Alimente (valoare nutritivi) la
100g produs: grasime - 8,5¢;
proteine 7,2g, carbohidrati 56g;
vitamine B1, B2, PP

Numirul de microorganisme
mezofile aerobe si facultativ
anaerobe, nu mai mult de CFU /
g-25%104,

- BGKP (cénd este in form3),
nu este permis, in g de produs -
1,0,

- Microorganismele patogene,
in special bacteriile din genul
Salmonella, nu sunt permise in
g de produs - 25;

- Staphyloccocus aureus,
nepermis, in g produs - 1,0;

gg?;ngiéﬁf % - Listeria monocytogenes,
absentd in 25g nepermis in g de produs - 25,0




Enterobacteriaceae
max.10 ufc/g

Stafilococicoagulazo-pozitivi min.

10 ufc/g

max. 100 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivi
absent{d in 25g

Termen de valabilitate:

Termenul de
valabilitate stabilit de producétor
péni la care produsele mentionate
isi pastreaza caracteristicile
specifice.

Ambalaj consumator: batoane,
pungi din folie polimerica cu o
greutate netdi de 4 kg

Termen de valabilitate Produs
in batoane si pungi polimeri -
nu mai mult de 3 luni;

Semnat:
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Numéle Prenumele:Alexandru NEMCIUC In calitate des
Ofertantul "RODALS” S.R.L. Adresa: Mun. Chisindu, strada Uzinelor, 19 '

So oo O

Ll EE




