Specificatii tehnice

Anexa .

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

1, 4]

Obiectul achizitiei: Lapte concentrat in asortiment

Denumirea | Tara | Produ- Specificarea tehnica deplini Specificarea tehnici Standarde de
bunurilor de ciatorul solicitata de ciitre autoritatea deplina propusi de citre referinta
origine contractanta ofertant
1 2 3 4 5 6
Lotul 1
Indicii de calitate ai stafidei sa Act Normativ: JCTY 4274
corespundd parametrilor conform HGRM nr. 158 din
Reglementarea tehnici “Cerinte 07.03.2019
de calitate pentru lapte si produse
lactate”, aprobati prin Hotirdrea | Sursa: Animal
Guvernului Republicii Moldova
nr. 158 din 07.03.2019 Metoda de productie
Sursi: Animal Lapte
Metoda de productie Lapte concentrat - produsul
concentrat - produsul obtinut prin obtinut prin eliminarea
eliminarea partiald a apei. partiald a apei fara
Informatii privind organismele organisme modificate
modificate genetic (OMG): Nu se genetic.
admit organisme modificate Aspect si consistenta:
genetic. Omogend, vascoasa,
Aspect si consistenta: Omogena, uniforma 1n toatd masa,
véscoasd, uniforma in toatd masa, fara cristale de lactoza
fard cristale de lactoza perceptibile. | perceptibile. Fard
Férd impuritati. impuritéti.
Culoare: Alba - gilbuie, pani la Culoare: Albi - galbuie,
giélbuie, uniforma in toatd masa. pénd la galbuie, uniforma
Lapte Miros: Plécut, caracteristic in toatd masa.
concentrat cu produsului concentrat, fird nuante Miros: Placut, caracteristic
zahar gr. strdine. produsului concentrat, fard
8,5% Gust: Plicut, dulce, caracteristic nuante striine.

laptelui pasteurizat pentru laptele
concentrat cu zahar, fara nuante
striine.
Caracteristici:
admisibilitate
Continutul de grisime, %: 8,5
Continutul de umiditate, % max.

Conditii de

26,5
Aciditatea, 0T, max.
55,0
Proprietati microbiologice:
Caracteristici: Conditii de
admisibilitate

Listeria monocitogenes
max.100 ufc/g

absentd in 25¢g
Salmonella
absenta in 25g
Enterobacteriaceae
max.10 ufc/g

Gust: Plicut, dulce,

caracteristic laptelui

pasteurizat pentru laptele

concentrat cu zahér, fard

nuante straine.

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Continutul de grisime, %:
8,5

Continutul de umiditate, %

max. 26,5

Aciditatea, 0T, max.

48%

Proprietéti microbiologice:

Caracteristici: |

Conditii de adifiisibilitate

Listeria monocitogenes

max.100 ufc/g

absentd in 25g




Stafilococicoagulazo-pozitivi min.
10 ufc/g

max. 100 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivi
absentd in 25¢g
Termen de valabilitate: Termenul
de valabilitate stabilit de producitor
pand la care produsele mentionate
1si pastreaza caracteristicile
specifice.
Modalitate de livrare: in
recipiente a cite 5-10 kg

Salmonella

absentd 1n 25¢g
Enterobacteriaceae
max.10 ufc/g
Stafilococicoagulazo-
pozitivi min. 10
ufc/g

max. 100 ufc/g
Stafilococicoagulazo-
pozitivi absenta in
25g

Termen de valabilitate:
Termenul de valabilitate 12
luni

Regim de temperature 4-20
grade Celsius

Modalitate de livrare: in
recipiente a cite 4 kg

Lotul 2
Indicii de calitate ai stafidei si Act Normativ: VvV
corespundd parametrilor conform HGRM nr. 1 5'8 din 16296681-005-
Reglementarea tehnici “Cerinte 07.03 201§ 2000
de calitate pentru lapte si produse S""‘s%. Anfimal
lactate”, aprobati prin Hotdrirea Meto di.i de productie
Guvernului Republicii Moldova p Lapte
nr. 158 din 07.03.2019 concentrat fiert — produs
Sursa: Animal obtinut prin fierberea
Metoda de productie Lapte lza;l;[;rlu;;f;gf;l;ﬁt:r;:
concentrat fiert — produs obtinut modi f.'icate enetic
prin fierberea laptelui concentrate Aspect si c§nsisi tc;n fa:
e Zaha, e . Omogena, vascoasa,
Informatii privind organismele uniforma in toats masa
modificate genetic (OMG): Nu se Culoare: De la maro pini la
admit organisme modificate e B
enetic maro inchis uniforma pe
Lapte & " . - o toatd masa..
Aspect si consisitenta: Omogeni, . N -
concentrat N A A N Miros: Placut, cu aromi de
vascoasd, uniforma in toatd masa o
Dt gr. 8,5 Culoare: De la maro pind la maro Cammpla.
% ) p Gust: Plicut, dulce,un gust

inchis uniforma pe toati masa..
Miros: Placut, cu aromi de
carameld.

Gust: Placut, dulce,un gust
pronuntat de caramela.

Caracteristici: Conditii de

admisibilitate

Continutul de grisime, %: 8,5

Continutul de umiditate, % max.
30,0

Aciditatea, pH, max. 5,4

-6,2

Proprietati microbiologice:
Caracteristici: Conditii de
admisibilitate

Listeria monocitogenes

max.100 ufc/g

pronuntat de caramela.
Caracteristici:
Conditii de admisibilitate
Continutul de grisime, %:
8,5
Continutul de umiditate, %
max. 26.5
Aciditatea, pH, max.
54-6,2 o
Proprietati
microbiologice:
Caracteristici:
Conditii de admisibilitate
Listeria monocitogenes

max.100 ufc/g




absentd in 25g

Salmonella

absentd in 25g
Enterobacteriaceae

max.10 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivi
10 ufc/g

max. 100 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivi
absentd in 25g
Termen de valabilitate: Termenul
de valabilitate stabilit de producitor
pénd la care produsele mentionate
isi péstreazd caracteristicile
specifice.
Modalitate de livrare: in
recipiente a cite 5-10 kg

min.

absentd n 25g
Salmonella

absentd in 25g
Enterobacteriaceae
max.10 ufc/g
Stafilococicoagulazo-
pozitivi min. 10
ufc/g

max. 100 ufc/g
Stafilococicoagulazo-
pozitivi absentd in
25¢g

Termen de valabilitate: 12
luni la un regim de
temperature intre 4-20
grade Celsius

Modalitate de livrare: in
recipiente a cite 4 kg
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