Specificatii tehnice

Anexa 2

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

coloanele 1, 4,]

Obiectul achizitiei: Lapte concentrat in asortiment

Denumirea Tara Produ- Specificarea tehnici deplini solicitata de citre Specificarea Standarde
bunurilor de citorul autoritatea contractanti tehnica deplind | de referinta
origine propusa de citre
ofertant
1 2 3 4 5 6
Lotul 1
Indicii de calitate ai stafidei sa corespunda
parametrilor conform Reglementarea tehnici
“Cerinte de calitate pentru lapte si produse
lactate”, aprobata prin Hotirarea Guvernului
Republicii Moldova nr. 158 din 07.03.2019
Sursa: Animal
Metoda de productie Lapte concentrat -
produsul obtinut prin eliminarea partiala a apei.
Informatii privind organismele modificate genetic
(OMG): Nu se admit organisme modificate genetic.
Aspect si consistenta: Omogena, vascoasd, uniforma Aspect si
in toatd masa, fara cristale de lactoza perceptibile. COfI1)SiS tenta:
Fara impuritati. Omogena '
Culoare: Alba - galbuie, pana la galbuie, uniforma VAscoasi ’
in toatd masa. . < n <
Miros: Placut, caracteristic produsului concentrat, unlforfn\l’avm t.oilt?
Lapte fara nuante strdine. ElneaIS:(’: t(?zr; stle | HG RM
concentrat cu Ucraina | Rugiin Gust: Placut, dulce, caracteristic laptelui pasteurizat ercentibile. Fira nr.158 din
zahar gr. 8,5% pentru laptele concentrat cu zahar, fara nuante ?mpurri it ' 07.03.2019
straine. .
Caracteristici: Conditii de admisibilitate Cwul:?a're. /§llza1—
Continutul de grasime, %: 8,5 ge} uie, pap; a -
Continutul de umiditate, % max. 26,5 igalbm?’ uniorma
Aciditatea, 0T, max. 55,0 In toata masa.
Proprietati microbiologice:
Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Listeria monocitogenes max.100 ufc/g
absenta in 25¢g
Salmonella absenta in 25g
Enterobacteriaceae max.10 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivi min. 10 ufc/g
max. 100 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivi absentd in 25g

Termen de valabilitate:  Termenul de valabilitate
stabilit de producator pana la care produsele
mentionate isi pastreaza caracteristicile specifice.

Lotul 2
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Lapte
concentrat
fiert gr. 8,5 %

Ucraina

Rujiin

Indicii de calitate ai stafidei sa corespunda
parametrilor conform Reglementarea tehnici
“Cerinte de calitate pentru lapte si produse
lactate”, aprobata prin Hotirarea Guvernului
Republicii Moldova nr. 158 din 07.03.2019

Sursa: Animal

Metoda de productie Lapte concentrat fiert —
produs obtinut prin fierberea laptelui concentrate cu
zahar.

Informatii privind organismele modificate
genetic (OMG): Nu se admit organisme modificate
genetic.

Aspect si consisitenta: Omogena, vascoasa,
uniforma 1n toatd masa

Culoare: De la maro pina la maro inchis uniforma
pe toatd masa..

Miros: Placut, cu aroma de caramela.

Gust: Placut, dulce,un gust pronuntat de caramela.
Caracteristici: Conditii de admisibilitate
Continutul de grasime, %: 8,5

Continutul de umiditate, % max. 30,0

Aciditatea, pH, max. 54-6,2
Proprietati microbiologice:

Caracteristici: Conditii de admisibilitate

Listeria monocitogenes max.100 ufc/g
absenta in 25¢g
Salmonella absenta in 25g
Enterobacteriaceae max.10 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivi min. 10 ufc/g
max. 100 ufc/g
Stafilococicoagulazo-pozitivi absentd in 25g

Termen de valabilitate:  Termenul de valabilitate
stabilit de producator pana la care produsele
mentionate igi pastreaza caracteristicile specifice.

Aspect si
consisitenta:
Omogena,
vascoasa,
uniforma in toata
masa

Culoare: De la
maro pind la
maro inchis
uniforma pe toata
masa..

Miros: Placut, cu
aroma de
caramela

HG RM
nr.158 din
07.03.2019

Semnat:

Ofertantul: Coldor Com SRL Adresa: Chisinau , str. Feredeului 4.

Numele, Prenumele:Bacos Nicolae in calitate de: Director
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