Specificatii tehnice

Anexa 2

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

coloanele 1, 4,]

Obiectul achizitiei:Lapte praf degresat

Denumirea | Tara | Produ- Specificarea tehnici deplina Specificarea Standarde
bunurilor de citorul solicitati de ciitre autoritatea tehnica deplini de
origine contractanti propusa de citre | referinta
ofertant
1 2 3 4 5 6

Lotul 1

Document normativ: “Cerinte de

calitate pentru lapte si produse

lactate”, aprobata prin Hotirarea

Guvernului Republicii Moldova nr.

158 din 07.03.2019.

Sursa: Animal

Locul de provenienti: Provenite

atit din produs autohton cit si din

import

Metoda de productie: lapte praf cu Proprietiti

continut maxim de grisime lactata p .

de maxim 1,5%. organoleptlcF.

Proprietiti organoleptice: ;311;;:;2 (;:;I:grlor.

Aspect exterior: Pulbere fin3, " sz,rﬁ

omogend, fird aglomerdri stabile, Ioi ré} i stabile

particule arse §i corpuri striine ag e ele : =

Culoare: Albi - gilbuie, pani la Eg 1311:11 o t?g?zesl

gélbuie, uniforma. C:jfoare' Albi - Hotérarea

Miros: Caracteristic produsului dat, slbui ' ani la Guvernului
Lapte praf férd miros striin. galbu}e’ p form3 Republicii
degresat, Ucraina | Rujin Gust: Laptele praf, plicut, usor ﬁflir:::?, HAHOTMA: |\ foldova
gr. 1,5% dulceag, fara gust striin. - t‘eris fic nr. 158 din

Proprietiiti fizico-chimice 07.03.2019.

Caracteristici

Conditii de admisibilitate
Continutul de grasime, %:

max 1,5

Continutul de proteine raportat la
substant3 uscati degresati lactat,
% min

34,0

Fractia masicd de umiditate, % max
5,0

Proprietiti microbiologice
Listeria monocitogenes pentru
laptele praf - max.100 ufc/g,
absentd in 25¢g

Salmonella - absents in 25g
Enterobacteriaceae — max 10 ufc/g
Stafilococicoagulazo pozitivi — min
10 ufc/g, max 100 ufc/g

produsului dat, fard
miros strain.

Gust: Laptele praf,
placut, usor
dulceag, farad gust
strain.

Proprietiiti fizico-
chimice
Caracteristici




Enterotoxine Stafilococice —
absentdin 25 g

Termen de valabilitate: Termenul
de valabilitate stabilit de producétor
pani la care produsele mentionate
isi pastreaza caracteristicile
specifice.

Conditii de depozitare:
Depozitarea se face in camere
frigorifice curate, neinfestate, bine
aerisite, ferite de 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.




