
Anexd ;
SpecificaJii tehnice

I Acest tabel vafi completat de cdtre ofertant tn coloanele 2, 3, 5 6, iar de cdtre beneficiar - tn coloanele
T, 4,J

Obiectul achiziliei: Lapte concentrat in asortiment

Denumirea
bunurilor

fara
de

origine

Produ-
cltorul

Specificarea tehnicl deplinl
solicitatd de cltre autoritatea

contractantl

Specificarea tehnicl
deplinl propusl de cltre

ofertant

Standarde de
referinfl

t 2 J 4 5 6

Lotul 1

Lapte
concentrat
zahdr gr.
8,50h

Act Normativ:
HGRM nr. 158 din
07.03 .2019

Sursa: Animal

Metoda de produclie
Lapte

concentrat - produsul
oblinut prin eliminarea
paSiali a apei fara
organisme modifi cate
genetic.
Aspect qi consistenla:
Omogen[, vdscoasd,
uniforml in toat[ masa,
frrd cristale de lactozd
perceptibile. F[ri
impuritdli.
Culoare: Albi - gdlbuie,
p6nd la galbuie, uniform[
in toat[ masa.
Miros : Pl[cut, caracteristic
pro dusului c onc en trat, fard
nuante str[ine.
Gust: PlScut, dulce,
caracteri sti c I aptelui
pasteu rizat pentru laptele
concentrat cu zahdt, frtd
nuanle str[ine.
Caracteristici:
Condilii de admisibilitate
Conlinutul de gr[sim e, o/o:

8r5
Conlinutul de umi ditate, o/o

max. 2615
Aciditatea,0T, max.
48%
Proprietdli microbiologice :

Caructeristici: 
1

Condilii de adrfiisibilitate
Listeria monocitogenes

max.100 ufc/g

qbsentd in 25g

ACTy 4274I I I Indicii de calitate ai stafidei s[

I I I corespund[ parametrilor conform

I I I Reglementarea tehnicl ..Cerinfe

I I I d. calitate pentru lapte gi produse

I I I lactate", aprob atil prin HotIr drea
I I I Cuvernului Republicii Moldova

I I I ,.. 158 din 07.03.2019

I I lSursI:Animal
I I I u.toda de productie Lapte

I I I concentrat - produsul oblinut prin

I I I eliminarea parfial d, a apei.

I I I tnformatii privind organismele

I I I modificate genetic (OMG): Nu se

I I I admit organisme modificate
I I I genetic.

I I I Aspect gi consistenla: Omogen[,

I I I vdscoas[, uniforml in toat[ masa,

I I I fErA cristale de lact ozd, perceptibile.

I I lFaraimpuritafl.
I I I Culoare: Alba - gdlbuie, pdnd,ta

I I I SAlbuie, uniforml in toatd masa.

I I I Miros: Pl6cut, caracteristic
cu I I I proausului concentrat, fEr[ nuan]e

I I I str[ine.

I I I Gust: Pl[cut, dulc e, caracteristic

I I I laptelui pas teurizat pentru laptele

I I I concentrat cu zahdr, ftrdnuanle
I I I strdine.

Caracteristici:
admisibilitate

Condilii de

Conlinutul de gr[sim e, o/o: 8,5
ConJinutul de umiditate, o/o max.

26,5
Aciditatea,0T, max.
55,0
ProprietlJi microbiologice :

Caracteristici: Condilii de
admisibilitate
L isteria monocitogenes
max. 100 ufc/g

absen![ in 25e
Salmonella
absenti in 25g
Enterobacteri aceae
max. 10 ufc/g



Stafilococicoagulazo-pozitivi min.
10 ufc/g

max. 100 ufc/g
S tafi I o c o c i c o agulazo -p o ziti vi

absen!6 in 25g
Termen de valabilitate: Termenul
de valabilitate stabilit de producdtor
pdni la care produsele menlionate
iq i p[s tr eazd caracteristicile
specifice.
Modalitate de livrare: in
recipiente a cfrte 5-10 kg

Salmonella
absenlI in 259
Enterobacteriaceae
max.10 ufc/g
Stafilococico agulazo-
pozitivi
ufclg

min. 10

max. 100 ufc/g
Stafilococico agulazo-
pozitivi
25e

absenff, in

Termen de valabilitate:
Termenul de valabilitate 12

luni
Regim de temperature 4-20
grade Celsius

Modalitate de livrare: in
recipienteac6te4ke

Lotul2

I

Lapte
concentrat
fiert gr. 8,5

%

Indicii de calitate ai stafidei s[
corespund[ parametrilor conform
Reglementarea tehnicl "Cerinfe
de calitate pentru lapte gi produse
lactate", zptobatl prin Hot5rfirea
Guvernului Republicii Moldova
nr. 158 din 07.03.2019

SursS: Animal
Metoda de produclie Lapte
concentrat fiert - produs oblinut
prin fierberea laptelui concentrate
cu zahdt.
Informatii privind organismele
modificate genetic (OMG): Nu se

admit organisme modifi cate
genetic.
Aspect gi consisiten{a: Omogend,
v6scoasd, uniformd in toat6 masa
Culoare: De lamaro pin[ la maro
inchis uniform[ pe toat[ masa..
Miros: Pl[cut, cu arom[ de
caramel[.
Gust: Pl6cut, dulce,un gust
pronun{at de caramel[.
Caructeristici:
admisibilitate

Condilii de

Conlinutul de grdsime,o/o: 8,5
Conlinutul de umiditate, o/o max.

30,0
Aciditatea, pH, max. 5,4

- 6,2
ProprietS{i m icrobiologice :

Caracteristici: Condilii de
admisibilitate
L isteria monocitogenes
max.100 ufc/g

Act Normativ:
HGRM nr. 158 din
07 .03.2019
SursS: Animal

Metoda de produclie
Lapte

concentrat fiert - produs
obfinut prin fierberea
laptelui concentrate cu
zahdr. Fara organisme
modificate genetic.
Aspect gi consisiten(a :

Omogen6, vdscoasd,
uniformi in toat[ masa
Culoare: De la maro pin[ la
maro inchis uniformd pe
toatd masa..
Miros: Pl[cut, cu aromd de
caramel[.
Gust: Pl6cut, dulce,un gust
pronun{at de caramel[.
Caracteristici:
Condilii de admisibilitate
Conlinutul de grdsime, oZ:

8,5
Conlinutul de umiditate, o/o

max. 26.5
Aciditatea, pH, tmax.
5,4 - 6,2 ,'{

Proprietlfi
microbiologice:
Caructeristici:
Condilii de admisibilitate
L isteria monocitogenes

max.100 ufclg

Tvv
16296681-00s-
2000



Semnat:
,%,.Nume1e,Prenume1e:VioricaSavatnca1itatede:DirectorComercia1

absenld in 25e
Salmonella
absent[ in 25g
Enterobacteriaceae
max.l0 ufc/g
Stafilococico agulazo-pozitivi min.
10 ufc/g

max. 100 ufclg
Stafi 1 o co ci c o agulazo -p o zitiv i

absen!6 in 25e
Termen de valabilitate: Termenul
de valabilitate stabilit de producdtor
p6n5 la care produsele menlionate
i gi pds tr eazd caracteri sticile
specifice.
Modalitate de livrare: in
recipiente a cflte 5-10 kg

absenlI in 25g
Salmonella
absenji in 25g
Enterobacteriaceae
max.l0 ufc/g
Stafilococico agulazo-

min. 10

max. 100 ufc/g
Stafilococico agulazo-
pozitivi absenjd in
25e
Termen de valabilitate: 12

luni la un regim de
temperature intre 4-2A
grade Celsius

Modalitate de livrare: in
recipiente a cite 4

Ofertantul: Rodals SRL Adresa: Chisinau, str. Uzinelor 19
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