Specificatii tehnice

Anexa 2

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

1,4,]
Obiectul achizitiei: Lapte praf degresat
Denumirea | Tara de | Produ- Specificarea tehnica deplina Specificarea Standarde
bunurilor origine | catorul solicitata de citre autoritatea tehnica deplina de referinta
contractanta propusa de catre
ofertant
1 2 3 4 5 6
Lotul 1
Document normativ: “Cerinte de
calitate pentru lapte si produse lactate”,
aprobata prin Hotararea Guvernului
Republicii Moldova nr. 158 din
07.03.2019.
Sursa: Animal
Locul de provenienta: Provenite atit
din produs autohton cit §i din import
Metoda de productie: lapte praf cu
continut maxim de grasime lactata de
maxim 1,5%.
Proprietiti organoleptice:
Aspect exterior: Pulbere fina,
omogena, fara aglomerari stabile,
particule arse si corpuri straine iy
Culoare: Alba - galbuie, pana la Proprletatl. .
gélbuie, uniforma. organoleptlc.e. .
. Ny . Aspect exterior:
Miros: Caracteristic produsului dat, Pulbere fini
fara miros strain. « f”’ <
Gust: Laptele praf, placut, usor on;ogenzvl, jara 1
dulceag, fara gust strain. agri)_melrarl Stab.l &
Proprietiti fizico-chimice Eg 11(;11 Z t?;releSI
Lapte praf Caracteristici Clﬁ)oare' Albi - Hotararea
degresat, gr. | Ucraina | Rumo Conditii de admisibilitate <1bui . ) Guvernului
1,5% Continutul de grasime, %: ga bulc, pana ia Republicii
galbuie, uniforma.
max 1,5 Miros: Caracteristic Moldova nr.
Continutul de proteine raportat la d : lui dat. Fira 158 din
substanta uscatd degresata lactata, % produsulul dat, 1afa = 7 93.2019.
. miros strain.
min 34,0 Gust: Laptele praf, Sursa:
Fractia masica de umiditate, % max ) ’ Animal

5,0

Proprietiti microbiologice

Listeria monocitogenes pentru laptele
praf - max.100 ufc/g, absenta in 25g
Salmonella - absenta in 25g
Enterobacteriaceae — max 10 ufc/g
Stafilococicoagulazo pozitivi — min 10
ufc/g, max 100 ufc/g

Enterotoxine Stafilococice — absenta in
25¢

Termen de valabilitate: Termenul de
valabilitate stabilit de producator pana
la care produsele mentionate isi
pastreaza caracteristicile specifice.
Conditii de depozitare: Depozitarea
se face in camere frigorifice curate,
neinfestate, bine aerisite, ferite de

placut, usor dulceag,
fara gust strain.




razele solare si de inghet. Conditii de
pastrare recomandate fiind umiditatea
relativa a aerului de maximum 70-80%
si temperatura de la -5 0C pana la +8
0C.




