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

coloanele 1, 4,]

Anexa 2

Obiectul achizitiei: Lapte concentrat in asortiment

Denumirea | Tara de Produ- Specificarea tehnicii deplind | Specificarea tehnici deplina Standarde de
bunurilor origine citorul solicitata de ciitre propusi de citre ofertant referingi
autoritatea contractanti
1 2 3 4 5 6
Lotul 1
Indicii de calitate ai stafidei s | Lapte integral condensat cu
corespunda parametrilor 8,5% grasime.
conform Reglementarea Lapte integral condensat cu
tehnica “Cerinte de calitate zahdr, care este produs,
pentru lapte si produse respectiv, din lapte uscat
lactate”, aprobati prin pasteurizat, reconstituit prin
Hotidrirea Guvernului evaporarea unei parti din
Republicii Moldova nr. 158 | umiditate in evaporatoare in
din 07.03.2019 vid si conservarea cu zahdr prin
tratament termic ulterior
Sursi: Animal Consistentd: omogena in toata
Metoda de productie Lapte masa, fard prezenta cristalelor
concentrat - produsul obtinut | organoleptice tangibile de
prin eliminarea partiald a zahar din lapte.
apei. Gust si miros: curat, dulce cu
Informatii privind gust pronuntat de lapte
organismele modificate pasteurizat, fara gusturi si
genetic (OMG): Nu se admit | mirosuri straine;
organisme modificate genetic. | Culoare: alb cu o nuanta crem,
Aspect si consistenta: uniforma pe toata masa. JICTY 4274:2019
Omogend, véiscoasa, uniforma | Fractia de masd a zaharozei, nu
in toatd masa, fara cristale de | mai putin, 43,00 %
lactoza perceptibile. Féra Indicatori fizico-chimici:
impuritti. Fractia de masa a umiditatii, nu
Lapte Jiie! Culoare: Alba - galbuie, pana | mai mult de 26,5%
concen'trat Ukraina | "PYK1H- la gélbuie, uniforma in toata Fra_cpa fic masd a zaharozei, nu
cu zahar gr. MOJIOKO” | masa. mai putin de 43,5%
8,5% Miros: Placut, caracteristic Ponderea in masa a

produsului concentrat, firad

nuante striine.

Gust: Placut, dulce,

caracteristic laptelui

pasteurizat pentru laptele

concentrat cu zahar, fara

nuante striine.

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Continutul de grasime, %:
8,5

Confinutul de umiditate, %

max. 26,5

Aciditatea, 0T, max.

55,0

Proprietdti microbiologice:

Caracteristici:

Conditii de admisibilitate

Listeria monocitogenes

max.100 ufc/g

absentd in 25g
Salmonella
absentd in 25g

substantelor 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

Viscozitatea produsului
proaspat facut (pana la 2 luni
de depozitare), Pa*s Dela 3 la
10,0

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

Puritatea produsului recuperat,
grupa, nu mai mica de I
Dimensiunile permise ale
cristalelor de zahdr din lapte
(determinate daci este
necesar), nu mai mult de 15,0
pm

Indicatori microbiologici:




