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Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
CARNE, PESTE SI PREPARATE DIN CARNE

1 INTRODUCERE

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire i constituie ansamblul cerintelor
pe baza cirora se elaboreaza de citre fiecare ofertant propunerea tehnic.

Caietul de sarcini contine/are anexate, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa
caz si fard a se limita la cele ce urmeaz, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, dimensiuni, precum si
sisteme de asigurare a calititii, terminologie, teste si metode de testare, ambalare, etichetare, marcare,
conditiile pentru certificarea conformitatii cu standarde relevante sau altele asemenea.

in cadrul acestei proceduri, U.M. 02192 Constanta - Academia Navala ,,Mircea cel Bétran”
in continuare Academia Navala, indeplineste rolul de Autoritate contractanta.

Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisa intr-un anumit
capitol din Caietul de Sarcini si nespecificatd explicit in alt capitol, trebuie interpretatd ca fiind mentionata in
toate capitolele unde se considera de catre Ofertant cd aceasta trebuia mentionata pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

2 CONTEXTUL REALIZARII ACESTEI ACHIZITII DE PRODUSE
2.1 INFORMATII DESPRE AUTORITATEA CONTRACTANTA

Academia Navald este o institutie publicd de educatie si cercetare stiintificd, ce oferd programe
acreditate de licentd si masterat pentru studii universitare in domeniul maritim, fluvial si portuar. Misiunea este
formarea la nivel universitar a absolventilor care sa satisfaca nevoia de profesionisti a Fortelor Navale Roméne
si mediului economic din domeniul naval si portuar maritim si fluvial.

2.2 INFORMATII DESPRE CONTEXTUL CARE A DETERMINAT ACHIZITIONAREA
PRODUSELOR

v Achizitia produselor este necesard pentru asigurarea hrénirii studentilor si personalului UM. 02192
Constanta (Academia Navald), precum si a personalului U.M. 02028 Constanta (Divizionul Nave Scoala
Instructie), in cursul anului 2021, in conformitate cu normele de hrand in vigoare la nivelul Ministerului
Aparirii Nationale.

, denumiti

3 DESCRIEREA PRODUSELOR SOLICITATE
3.1 DESCRIEREA SITUATIEI ACTUALE LA NIVELUL AUTORITATII CONTRACTANTE

La data intocmirii prezentei documentatii, U.M. 02192 Constanta - Academia Navald are stabilite
cantitiitile minime / maxime previzionate pentru anul 2021, precum si oportunitatea achizitionarii produselor
agroalimentare care fac obiectul procedurii de achizitie.

3.2 OBIECTIVUL GENERAL LA CARE CONTRIBUIE FURNIZAREA PRODUSELOR

Achizitionarea produselor in termenele stabilite prin documentatia de atribuire au un rol determinant
pentru buna desfasurare a activitatilor Academiei Navale, asa cum au fost stabilite in Planul cu Principalele
Activititi.

3.3 LOTURILE / PRODUSELE SOLICITATE SI OPERATIUNILE CU TITLU ACCESORIU
NECESARE A FI REALIZATE

3.3.1 LOTURILE / PRODUSE SOLICITATE

3.3.1.1. Lotul 1 - CARNE DE PASARE

T Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitate . s e
‘ garantie, conditii de ambalare

Piept de pui refrigerat (dezosat, firi piele)

Pulpi pui refrigerati(dezosata, fara piele)

—— — - conform notei
Aripi de pasire refrigerate

Spiniri pasire refrigerate

Noti - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.
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Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasci
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei i comercializarii alimentelor, cu modificérile §i completarile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (CE) nr. 543/2008 al Comisiei din 16.06.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste standardele de comercializare a carnii de
pasére, modificat prin Regulamentul (CE) nr. 936/2008 al Comisiei din 24.09.2008;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Produsele trebuie sa se incadreze in prevederile S.R. 7031:2008.
Cerinte minime de calitate:

A. Piept de pui refrigerat (dezosat, fara piele) — pieptul transat al pasdrilor de curte (cocosi si/sau
gdini din specia gallus domesticus) — musculatura aferentd sternului si coastelor, in aderentd naturalid —
intreg sau in doud padrti, fard piele, oase sau impurititi mecanice, rdcit in conditii care sd asigure in
profunzime temperatura de 1 — 4°C.

Nu se accepti produse frigezite (injectate).

Conditii de admisibilitate

- Caracteristici
Proprietiti organoleptice

Piept de pui dezosat, fird piele, curat, fard impurititi mecanice, fard urme de

Aspect corpuri strdine, murdirie sau snge, cu suprafatd umedi dar nelipicioasa.

Culoare Caracteristicd

Consistenta Ferma si elastica

Miros La suprafati, in sectiune si in interior miros caracteristic, fard miros striin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NH;/100 g) max. 35 mg

pH 58-6,0

Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Reactia Kreis negativi

Salmonella absent (in toate unitdtile care constituie proba*)

* se recolteazd cinci unitdti de probd a 25 gr. fiecare.

B. Pulpe de pui refrigerate (dezosate fara piele) — partea transatd al pdsdrilor de curte (cocosi si/sau
gdini din specia gallus domesticus) — masa musculard obfinutd in urma sectiondrii transversale la nivelul
articulatiei coxo-femurale a pulpei, a dezosdrii si indepdrtirii pielii acesteia, fird impuritdti mecanice,
rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C.

Nu se accepti produse frigezite (injectate).

Caracteristici ' ... . Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Masa musculard fard piele, obtinutd in urma sectionirii transversale la nivelul
articulatiei coxo-femurale a pulpei si a dezosdrii acesteia.

Aspect Pulpe de pui, fira os, curate, fard impuritdti mecanice, fard impurititi mecanice,
fard urme de corpuri strdine, murdirie sau singe, cu suprafata umedi dar
nelipicioasd.

Culoare Roz-rosiatica, caracteristica.

Consistenta " | Ferma gi elastica

Miros La suprafatd, in sectiune si in interior miros caracteristic, fard miros stréin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil (NH3/100 g) | max. 35 mg
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Caracteristici

Conditii de admisibilitate .

pH 58-6,0
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Reactia Kreis negativi
Salmonella absent (In toate unititile care constituie proba*)

* se recolteazd cinci unitdti de probd a 25 gr. flecare.

C. Aripi pasare refrigerate — pdrfi trangate de pdsdri de curte (cocosi si/sau gdini din specia gallus
domesticus), reprezentate de humerus, radius §i ulna, cu musculatura aferentd in aderentd naturald, rdcite
in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C.

Caracteristici

Proprietiiti organoleptice

Nu se accepti produse frigezite (injectate).

Conditii de admisibilitate

Pirtile trangate reprezentate de humerus, radius si ulna ~ intacte, cu musculatura
in aderentd natural3, fara varfuri, curate, fird impuritdti mecanice, fard urme de

Aspect corpuri striine, murdarie sau sange, fird fracturi deschise, fard echimoze grave,
cu suprafata umed3 dar nelipicioasd. Céteva pene mici, tuleie (capete de pene)
si puf (pene subtiri) sunt tolerate pe extremitatile aripilor.

Culoarea pielii Galbena cu nuante intre galben si alb sidefiu

Culoarea musculaturii

Roz-rosiatica, caracteristica.

Consistenta musculaturii

Ferma si elastica.

Miros

La suprafati si In sectiune miros caracteristic, fard miros striin.

Proprietiiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NH;/100 g) max. 35 mg
pH 5,8-6,0
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativd
Reactia Kreis negativa

Salmonella

absent (in toate unititile care constituie proba*)

* se recolteazd cinci unitdti de probd a 25 gr. flecare.

D. Spiniri pasire refrigerate — spindri transate de pdsdri de curte (cocosi si/sau gdini din specia
gallus domesticus), fard resturi de continut intestinal sau impuritifi mecanice, rdcite in condifii care sd
asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C.

Caracteristici

Proprietiti organoleptice

Nu se accepti produse fragezite (injectate).

Conditii de admisibilitate

Spindri transate — intacte, fara impuritati mecanice, fard urme de corpuri
strdine, murdarie sau sénge, fird fracturi deschise, fird echimoze grave, cu

Aspect suprafata umeda dar nelipicioasd. Céteva pene mici, tuleie (capete de pene) si
puf (pene subtiri) sunt tolerate pe spate.

Culoarea pielii Galbend cu nuante intre galben si alb sidefiu

Culoarea musculaturii Roz-rosiaticd, caracteristica.

Consistenta musculaturii

Fermi si elastica; nu se admite consistentd Inmuiata.

Miros

La suprafat3, in sectiune si in interior miros caracteristic, fara miros strain.

Proprietiti fizico-chimice i microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NH;/100 g) max. 35 mg

pH 58-6.0

Reactia pentru hidrogen sulfurat negativd

Reactia Kreis negativa

Salmonella absent (in toate unititile care constituie proba*)

* se recolteazd cinci unitdti de probd a 25 gr. flecare.

Termen de garantie / data limiti de consum (valabil pentru toate sortimentele de carne de
pasire) — minim 72 de ore de la data livrarii.

Ambalare (valabil pentru toate sortimentele de carne de pasire) — ambalaje conventionale (pungi
sau caserole) cu capacitate de max. 5 kg, etangeizate prin termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau

prin folierea caserolelor.
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3.3.1.2. Lotul 2 - CARNE DE PORC

Cerinte minime de calitate, proprietdti,

Produse / sortimente solicitate garantie, condifii de ambalare

Ceafi pore refrigerata, firi os

Cotlet porc refrigerat, firi os

Carne porc lucru - refrigerata conform notei

Pulpa porc refrigerati, cu os

Spata porc refrigerata, cu os

Noti - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
cerintele previzute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completirile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei gi comercializarii alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sanatatii publice
(nr. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210
din 31.08.2006);

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei I la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Produsele trebuie s se incadreze in prevederile S.R. 2443:2008.
Cerinte minime de calitate:

A, Ceafa porc refrigerati, fara os — musculatura din regiunea cervicald, fird suportul osos,
degresatd, bine fasonata, rdcitd in cond1111 care si as:gure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

Caractertsnét o - Condzju eiadmzs:bzlltate

Proprletatl organoleptlce

Prezintd extremitdtile drepte si este bine fasonatd, fard tdieturi in masa musculars,
franjuri sau resturi osoase.
Se admite la suprafatd prezenta unui strat intermitent de 0,5 cm slanind, cu evidentierea

Aspect flaxului rimas pe muschi.
La suprafats, peliculd uscatd; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si
elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fard a se lipi.
Culoarea La sup‘rafaté - peliculd de culf)a_revroz péana la rosu.
In sectiune - culoare caracteristic.
. g Ferma si elastic3, atit la suprafatd cit si in sectiune; urmele ce se formeazi la apasare
Consistenta . . . . .
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, albd-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil
(NH,/100 g) max. 35 mg
pH 5,6-6,2

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa
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B. Cotlet de porc refrigerat, firi os — porfiunea terminald a muschiului dorsal din regiunea
lombard (intre ultima vertebrd dorsali si prima sacrald), rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime
temperatura de 0 — 4°C, obtinut prin dezosare, degresare, indepdrtarea excesului de grasime de la suprafagd
si fasonare laterald pe marginea inferioard a mugchiului,

Caracteristici « Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

La suprafat3, peliculd uscat3; in sectiune ugor umeda.
Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

Aspect La atingerea cu degetul senzatie de rece, fara a se lipi.
Férd portiuni murdare si fird cheaguri de sénge.
Culoarea La suprafati - pelicul de culoare roz pani la rosu.
in sectiune - culoare caracteristica.
. - Fermi si elasticd, atat la suprafafd cét si in sectiune; urmele ce se formeaza la apésare
Consistenta . . . . .
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Griasimea de culoare albd, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil
(NH;/100 g)
pH 5662
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

max. 35 mg

Reactia Kreis negativa

C. Carne de pore lucru, refrigeratd — carne pentru gdtit (80% carne + 20% grdsime) provenitd din
transarea, dezosarea, alegerea §i fasonarea tuturor portiunilor anatomice prelucrate in diverse scopuri,
rdcitd in conditii care s asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

Poate proveni si din alegerea cdrnii de pe cdpdtinile de porc, de la grisimile crude cu insertie de
carne, din dezosarea si fasonarea spetei.

 Caracteristici. - ‘ o Conditii de admisibilitate = ‘ -
Proprletatl organoleptice

Buciti de max. 200 g, fard flaxuri, cheaguri de singe, contuzii, resturi de oase, corpuri
striine, resturi de sorici, portiuni murdare.

Aspect La suprafatd, peliculd uscata; in sectiune ugor umeda.

Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

La atingerea cu degetul senzatie de rece, fird a se lipi.

La suprafat3 - peliculd de culoare roz pani la rosu.

Culoarea
in sectiune - culoare caracteristica.
. - Fermai si elastica, att la suprafati cét si in sectiune; urmele ce se formeazi la apdsare
Consistenta . . ) . .
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Plécut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 m
(NH,/100 g) oo me
pH 5,6-6,2

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativi

Reactia Kreis negativa

D. Pulpd pore refrigeratd, cu os — musculatura §i suportul osos din regiunea bazinului (ilium,
ischium gi pubis), femurului §i rotulei, rdcitd in condifii care sd asigure in profunzime (la os) temperatura
de 0—4°C.

Este delimitati anterior de ultima vertebrd lombard (exclusiv) la linia de separare de fleicd iar
posterior de articulatia femurotibiorotuliand (ce separd pulpa de rasolul din spate).

Se prezintd fard slinind i fird suportul osos din regiunea sacrald; se admite la suprafatd un strat
dtscontmuu de max. 0, 5 cm de slamna, pe 0 suprafa]a totala de max. 10%.

Caructertsttet ‘ C"”d'ﬂldeadmtszbmt SRR

Propnetatl organoleptice

Pulpe spate, intregi, fard coaste si fard coloand vertebrald. La suprafafd, peliculd

Aspect uscatd; in sectiune ugor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.
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Caracteristici . . Condifii de admisibilitate
La atingerea cu degetul senzatie de rece, fard a se lipi.
Fard portiuni murdare si fara cheaguri de sange.

La suprafatd - peliculd de culoare roz péni la rosu.

Culoarea Py . A
In sectiune - culoare caracteristica.
Consistents Fefmé si elasticd, atét. la suprafatd cat §i in sectiune; }1r1nele ce se fopneazé la
apésare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare albi, albid-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NH3/100 g) max. 35 mg

pH 56—62
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Reactia Kreis negativa

E. Spati porc refrigerati, cu os — musculatura care imbracd osul scapulum (lopdtica) §i osul
humeraus, rdcitd in condifii care sd asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.

Limita din spate a tdieturii trece in dreptul vertebrei a cincea in directia perpendiculard si paraleld cu
coastele. Se detaseazd prin tdieturd sub lopdficd si deasupra coastelor, trecind prin muschiul care leagd
spata de antricot si piept. Limita de jos trece prin articulatia humeroradiocubitald (cotul care o separd de
rasol).

 Caracteristici  Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

La suprafatd, peliculd uscata; in sectiune usor umeds.
Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

Aspect La atingerea cu degetul senzatie de rece, fard a se lipi.
Féra portiuni murdare si fard cheaguri de singe.
Culoarea La sup‘rafa;é - peliculi de culhoa.revroz pana la rosu.
In sectiune - culoare caracteristici.
. 9 Ferma si elasticd, atit la suprafa{d cit si In sectiune; urmele ce se formeazi la
Consistent3 - . A . . .
apdsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Griasimea de culoare alba, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil (NH3/100 g) max. 35 mg
pH 56-62
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Reactia Kreis negativa

Termen de garantie / data limita de consum (pentru toate sortimentele de carne de porc) — minim
72 de ore de la data livrarii.

Ambalare (pentru toate sortimentele de carne de porc) — ambalaje conventionale cu capacitate de 5
— 10 kg, etanseizate prin termosudare, vidare sau prin aplicare de cleme metalice.

3.3.1.3. Lotul 3 — CARNE VITA

Cerinte minime de calitate, proprietdti,

Produse / sortimente solicitate . s
garantie, conditii de ambalare-

Vrabioara vita refrigerata, fari os
Antricot viti refrigerat, fara os
Carne vita lucru - refrigerata conform notei

Pulpi viti refrigerata, cu os
Spata vita refrigerata, cu os

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

6 din 22



- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor §i dezvoltérii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sdnatdtii publice
(nr. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210
din 31.08.2006);

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Produsele trebuie si se incadreze in prevederile S.R. 2713:2008.
Cerinte minime de calitate:

A. Vribioara vita refrigerata, firi os — musculatura platd din regiunea lombard, delimitati anterior
de spatiile intercostale 8-13, iar posterior de ultima vertebrd lombard (functie de sfertuirea carcasei),
dezosatd si bine fasonatd, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

 Caracteristici ' Conditii de admisibilitate.

Proprietiti organoleptice

Prezintd extremitatile drepte §i este bine fasonatd, fard tdieturi in masa musculard,
franjuri sau resturi osoase. La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune usor umedi.

Aspect Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fird a
se lipi.

Culoarea La suprafati - peliculd de culoare roz pani la rosu. in sectiune - culoare caracteristica.

Consistent Ferma si elast@cé, atét la suprafz}té cat si in seqiune; uqnele ce se formeaza la apdsare
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.

Miros Placut, caracteristic.

Caracteristicile grasimii Grisimea de culoare alba, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil
(NH,/100 g)

pH 5,6 -6,2
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

max. 35 mg

Reactia Kreis negativa

B. Antricot refrigerat, fira os — mugschiul din regiunea dorsald, delimitat anterior de spatiul
intercostal 5-6, posterior de unul din spatiile intercostale 8-13, iar inferior de sectiunea ce trece intre
treimea superioard §i medie a coastelor (functie de sfertuirea carcasei), ricit in conditii care sd asigure in
profunzime temperatura de 0 — 4°C, obtinut prin dezosare si sectionare astfel incit sd cuprindd toate
straturile anatomice din mugchi.

 Caracteristici Condifii de admisibilitate -

Proprietiti organoleptice

La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si
Aspect elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fard a se lipi.
Fird portiuni murdare si fard cheaguri de sénge.

Culoarea La suprafati - peliculd de culoare roz pani la rosu. in sectiune - culoare caracteristici.
. N Fermai si elastica, atit la suprafatd cat gi In sectiune; urmele ce se formeaza la apdsare
Consistenta . . . . . .
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.

Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, alba-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 m
(NH,/100 g) 008
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pH 5662
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa

C. Carne vita lucru, refrigeratii — carne macrd si fird seu, pentru gdtit (80% carne + 20% grisime)
proveniti din transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea portiunilor din spatd, gat, greabdn, pulpd, rdciti
in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

 Conditii de admisibilitate

Caracteristici

Proprietiti organoleptice

Bucidti de max. 200 g, fird cordoanele vasculo-nervoase, aponevroze, tendoane,
cheaguri de slnge, contuzii, resturi de oase, corpuri strdine, portiuni murdare,
impuritati sau seu ; se acceptd seul de marmorare si perselare.

A N - A . v
spect La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune usor umeda.
Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.
La atingerea cu degetul senzatie de rece, fara a se lipi.
La suprafati - peliculd de culoare roz pani la rosu.
Culoarea -3 Supr §a-p oare rozp d
In sectiune - culoare caracteristica.
. N Ferma si elasticd, atat la suprafatd cat si in sectiune; urmele ce se formeazi la apadsare
Consistenta . ) . . . .
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare albd, albd-rozid, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Tesut conjunctiv max. 6%
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg
(NH,/100 g)

pH 5,662

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativi

Reactia Kreis negativa

D. Pulpi vitd refrigeratd, cu os — musculatura si suportul osos din regiunea bazinului (ilium,
ischium si pubis), femurului §i rotulei, rdciti in conditii care sd asigure in profunzime (la os) temperatura
de 00— 4°C.

Este delimitatid anterior de secfiunea ce o separd de vrabioard, in spatele ultimei vertebre lombare,
continudndu-se spre partea inferioard, pe linia de separare de fleicd, iar de rasol prin articulatfia femuro-
tibio-rotuliand.

_ Caracteristici G e Condifil de admiisibilitate .
Proprietiti organoleptice

Pulpe spate, intregi, fard coaste si fard coloand vertebrald. La suprafatd, pelicula
uscatd; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

Aspect La atingerea cu degetul senzatie de rece, fard a se lipi.
Fara portiuni murdare, cheaguri de sdnge, tendoane sau alte pérti necomestibile.
La suprafata - peliculd de culoare roz péané la rosu.
Culoarea -a suprafaga - p oare roz p $
In sectiune - culoare caracteristic.
. - Ferma si elasticd, atdt la suprafatd cdt si in sectiune; urmele ce se formeazi la
Consistenta N . ) . - . .
aplisare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NHs/100 g) | max. 35 mg

pH 5662
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Reactia Kreis negativa

E. Spata vita refrigerati, cu os — musculatura aferentd osului scapulum, raciti in conditii care si
asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.

Caracteristici . C de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect l La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune ugor umeds. Tesutul conjuctiv alb-
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. Caracteristici ‘ - Conditii de admisibilitate - -
sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fird a se lipi.
Fard portiuni murdare si fiird cheaguri de sénge.

La suprafatd - peliculd de culoare roz pand la rosu.

Culoarea . C o
In sectiune - culoare caracteristica.
Consistents Ferma si elasticd, atét‘ la suprafatd cat §i in sectiune; }1rmele ce se fopneazé la
apdsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grisimea de culoare alba, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NH;/100 g) max. 35 mg

pH 5,662
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Reactia Kreis negativa

Termen de garantie / data limitd de consum (pentru totte sortimentele de carne de vitd) — minim
72 de ore de la data livrarii.

Ambalare (pentru totte sortimentele de carne de vitii) — ambalaje conventionale cu capacitate de 5
— 10 kg, etanseizate prin termosudare, vidare sau prin aplicare de cleme metalice.

3.3.1.4. Lotul 4 - CARNE DE MIEL

Cerinte minime de calitate, proprietdti,

sorti; icitat , o v
Produse / sortimente solicitate oarantie, conditii de ambalare

Carne de miel (carcasi) conform notei

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/20035, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasca
cerintele previzute In urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor §i dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sdnatatii publice
(nr. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (or. 210
din 31.08.2006);

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completirile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Produsele trebuie si se incadreze in prevederile S.R. 3275:2008.

Cerinte minime de calitate: Carne de miel — carcase intregi (inclusiv capul, picioarele si organele)
proveniti de la animale sdndtoase sacrificate in abatoare autorizate sanitar-veterinar, rdcitd in conditii care
sd asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.

 Caracteristici ... - . condi;it¢e~~qdmisibili;q;e‘

Proprietiti organoleptice

Carnea: curati, nemurdarita de continut intestinal sau de alte impurititi, curdtatd de
contuzii/parti hemoragice; plaga de sdngerare curatati, fira cheaguri de sange sau portiuni
infiltrate cu sange; la suprafati pelicula uscata, in sectiune usor umedd; tendoane lucioase;
lichidul sinovial limpede; tesutul conjunctiv alb-sidefiu si elastic; la atingerea cu degetul-
serizatie de rece, fird a se lipi.

Organele: bine curitate, nemurdarite de continut intestinal sau de alte impuritati; intregi

Aspect
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Conditii de admisibilitate (

din punct de vedere anatomic; fard pete negre, pérti necomestibile sau semne de infestare
cu paraziti.

Seul: culoare albi; sfarAmicios.

Culoarea La suprafati - pelicula de culoare roz pan la rogu. In sectiune - culoare caracteristici.

Consistentd Ferma si elgsticé, atit la suprafaté cat si inl sec‘;iune;. urmelp ce se formeazi la apésare cu
degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.

Miros Plécut, caracteristic, fard mirosuri strdine (rdnced, mucegai, acru).

Termen de garantie (data limitii de consum) — minim 72 de ore de la data livrarii.

Ambalare — fiecare carcasa va fi ambalatd in ambalaje conventionale (saci din polietilena, etanseizati
prin termosudare, vidare sau prin aplicare de cleme metalice).

3.3.1.5. Lotul 5 — PESTE

Cerinte minime de calitate, proprietdti,

Produse / sortimente solicitate . s e
garantie, conditii de ambalare

Crap proaspit decapitat, eviscerat
File de pistriv proaspit conform notei
File de crap proaspat

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineascd
cerinfele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igienda privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile gi completérile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole;

- Regulamentul (UE) nr. 1379/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 11.12.2013 privind
organizarea comund a pietelor in sectorul produselor pescaresti si de acvacultura.

Produsele trebuie sa se incadreze in prevederile STAS 5386-86/A1:1997.
Cerinte minime de calitate:

A. Crap proaspit decapitat, eviscerat - rdcit in conditii care sd asigure in profunzime temperatura
de 0 — 4°C.

 Caracteristici ..y . Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Nevétamat, fard semne aparente de boala, fard mucus.
Se admit pe suprafatd vatdmari mecanice cu lungime de pand la 4 cm la pestii mai
mari de 25 cm, iar pentru pestii mai mici de 25 de cm, pand la 1 cm, dar nu la mai

Aspectul pestelui mult de 5% din totalul pestilor din lot.
Capul si viscerele indepértate prin taieturi regulate, ingrijite.
In cavitatea abdominald nu trebuie s existe resturi de viscere, sdnge sau impurititi.
Aspectul solzilor Luciosi, nedecolorati, bine fixa{i pe suprafati.
Aspectul ochilor Limpezi, bulbucati, cu corneea lucioas, transparenta.
Aspectul branhiilor De culoare rogie, cu nuantele specifice speciei/subspeciei respective.

Bine fixati de coloana vertebrald si de oase, fard urme de sénge, de culoare

Aspectul muschilor specific speciei/subspeciei;

Culoarea Naturald, specifica.

10 din 22



Caracteristici i  Condifii de admisibilitate

Cosistenta cdrnii Ferma, elastica (amprenta revine); carnea bine legati de oase.

Plicut, specific pestelui proaspdt si speciei/subspeciei respective, fard miros de

Mirosul . .
alterare sau miros striin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NH5/100 g) | max. 30 mg

pH max. 6,2
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Amoniac in stare liberd absent
(reactia Nessler)

B. File de pastriv proaspat - rdcit in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

. Caracreristici e Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Masa musculara taiatd ingrijit, nefranjurats, fara urme de sénge, lipsitd de oase si

A i . s e ~ > e o
spectul fileului de peste impuritti, nevitamata, fard semne aparente de boald si fird mucus.

Culoarea Naturala, specifica speciei/subspeciei.

Consistenta Fermd, elasticd (amprenta revine).

Placut, specific pestelui proaspit i speciei/subspeciei respective, fird miros de

Mirosul . .
alterare sau miros strain.

Proprietiti fizico-chimice i microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NHs/100 g) | max. 30 mg

pH max. 6,2
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Amoniac in stare liberd absent
(reactia Nessler)

C. File de crap proaspit - rdcit in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.
Caracteristicile si conditiile de admisibilitate — identice cu cele detaliate pentru produsul/sortimentul
B - File de pdstrav proaspdt.
Termen de garantie / data limiti de consum (pentru toate sortimentele de peste) — minim 72 de
ore de la data livrarii.

Ambalare (pentru toate sortimentele de peste) — ambalaje din polipropilena (vidate/criovacate) sau
cutii din polistiren, cu capac (produsele fiind pastrate in fulgi de gheata), cu capacitate de max. 25 kg.

3.3.1.6. Lotul 6 - CARNATI

Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitate carantie, condifii de ambalare
Cabanos
Carnati oltenesti conform notei
Cremwaursti

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
cerintele prevazute in urméatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completérile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltérii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sanatétii publice
(or. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210
din 31.08.2006);

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completirile ulterioare;
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- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei 1I la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1069/2013 al Comisiei din 30.10.2013 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste utilizarea
fosfatilor de sodiu (E 339) in membranele naturale pentru carnati;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

A. Cabanos — produs din carne prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic
care sd asigure dubla afumarea si fierberea produsului.

Nu se admit produse care contin carne separati mecanic, subproduse comestibile de abator,

- Caracteristici

Proprietiti organoleptice

adaosuri proteice de origine vegetala, organe, amidon (sau amidon modificat).

 Conditii de admisibilitate

Compozitie

Carne de porc, carne de vitd, slanind, apd, clorurd de sodiu, membrani comestibila,
condimente.

Forma si dimensiune

Buciti cilindrice de 40-50 cm lungime, cu diametrul de 16-20 mm, usor curbate,
obtinute prin umplerea membranelor utilizate.

Aspect exterior

Culoare galben-brun citre rogcat, specificd produselor supuse tratamentului termic
(de fierbere si afumare dubla)

Aspect in sectiune

Masa mozaicatd, cu bucéti de carne de culoare roz §i buciti de sldnind, inglobate in
bradt, fird corpuri strdine, fragmente de os, aglomerdri de grasime si de
condimente.

Gust si miros

Specific condimentelor §i componentelor folosite, fard gust sau miros striin

Consistenti

semitare

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot ugor hidrolizabil (NH»/100 g) | max. 45 mg
Continut de apa max. 50%
Continut de clorurd de sodiu max. 3,0%;
Substante grase max. 43%;
Substante proteice totale min, 12%;

Escherichia coli

max. 500 ufc/g sau cm” (in max. 2 unititi de proba*)

* se recolteazd cinci unitdfi de probd a 25 gr. fiecare.

B. Carnati oltenesti - produs din carne prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului
termic care sd asigure afumarea si fierberea produsului,

Nu se admit produse care confin carne separati mecanic, subproduse comestibile de abator,

adaosuri proteice de origine vegetala, organe, amidon (sau amidon modificat).

Caracteristici

Proprietiiti organoleptice

Condifii de admisibilitate

Compozitie

Carne de porc, carne de vitd, sldnind, apa, clorurd de sodiu, membrana comestibila,
condimente.

Forma

Siraguri intregi sau bucdti cilindrice (conform sortimentului), obtinute prin
umplerea membranelor utilizate.

Aspect exterior

Culoare brun citre roscat, specificd produselor supuse tratamentului termic (de
fierbere si afumare)

Aspect in sectiune

Masa mozaicats, de culoare specifici componentelor utilizate, fird goluri de aer,
corpuri strine, fragmente de os, aglomerdri de grasime si de condimente.

Gust si miros

Specific condimentelor si componentelor folosite, fard gust sau miros strdin

Consistenta

Moale spre semitare

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot ugor hidrolizabil (NH;/100 g)

max. 45 mg

Continut de apa

max. 65%
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 Caracteristici - Conditii de admisibilitate
Continut de clorura de sodiu max. 3,0%;
Substante grase max. 32%;
Substante proteice totale min. 10%;
Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unititi de proba*)

* se recolteazd cinci unitdfi de probd a 25 gr. fiecare.

C. Cremwursti - produs din carne prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic
care sd asigure fierberea produsului.
Nu se admit produse care contin carne separati mecanic, subproduse comestibile de abator,

adaosuri proteice de origine vegetali, organe, amidon (sau amidon modificat).

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Forma Buciti cilindrice, obtinute prin rasucirea membranelor utilizate.

Aspect exterior fnvelis continuu, nedeteriorat; suprafatd curat, nelipicioasa.

Pasti find din carne de porc, omogend, compactd, fard goluri mari de aer, fird

Aspect in sectiune . . .
flaxuri sau grasime topita.

Specific produsului proaspat fiert si condimentelor utilizate; fard gust sau miros

Gust si miros o
stréin.

Consistenta Moale, elastici.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil (NH3/100 g) | max. 30 mg

Continut de apa max. 70%

Continut de clorurd de sodiu max. 3,0%;

Substante grase max. 27%;

Substante proteice totale min. 10%;

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm” (in max. 2 unititi de proba*)

* se recolteazd cinci unitdfi de probd a 25 gr. fiecare.

Termen de garantie (data limiti de consum):

— pentru produsul/sortimentul A. Cabanos si B. Carnati oltenesti: minim 15 zile de la data fabricatiei;
intre data fabricatiei si data livrarii termenul va fi de maxim 4 zile;

— pentru produsul/sortimentul C. Cremwursti: minim 10 zile de la data fabricatiei; intre data fabricatiei
si data livrarii termenul va fi de maxim 3 zile.

Ambalare (pentru toate sortimentele de carnati) — ambalaje conventionale cu capacitate de max. 10
kg, etangeizate prin termosudare, vidare sau prin aplicare de cleme metalice.

3.3.1.7. Lotul 7 — SALAM DE SIBIU

Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitate , ..
garantie, conditii de ambalare

Salam de Sibiu conform notei

Noti - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent. ’

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
cerintele prevazute n urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializirii alimentelor, cu modificarile gi completirile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltdrii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sanatatii publice
(nr. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210
din 31.08.2006);

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile §i completdrile ulterioare;
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- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1069/2013 al Comisiei din 30.10.2013 privind utilizarea fosfatilor de sodiu (E
339) in membranele naturale pentru carnati;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Produsele trebuie si se incadreze in prevederile S.R. 4:1999.

Cerinte minime de calitate: Salam de Sibiu — produs din carne, prelucrat conform tehnologiilor
specifice si a tratamentului termic care sd asigure afumarea la rece, maturarea §i uscarea produsului.

Nu se admit produse care contin adaosuri proteice de origine vegetala.

Proprietiiti organoleptice

Carne de porc provenitd de la porci ajunsi la maturitate si slinini tare.

Amestecul este umplut in membrane naturale si/sau colagenice si supus afumérii cu lemn de
esentd tare, maturdrii si uscarii la rece.

Pentru maturare se utilizeaza produse alcoolice — vin alb, vin rosu, vin rose, coniac, vinars,
vinuri spumante, bere neagra. De asemenea, sunt folosite culturi de mucegai nobil (spori) ~
Penicillium nalgiovensis sau un amestec de diferite tipuri Penicillium, care contin obligatoriu
Penicillium nalgiovensis.

Cea mai importantd contributie n crearea gustului sunt aromele formate in cursul
fermentatiei, care incepe din momentul umplerii in membrand si se desdvéirseste prin
procesele de afumare la rece si maturare-uscare indelungatd — minim 60 de zile, in prezenta
mucegaiului nobil).

Compozitie
si proces tehnologic

Batoane cilindrice, nedeformate, cu grosime uniformi, cu o lungime de la 15 cm la 100 cm,

Forma si dimensiune cu un diametru situat intre 45 mm si 75 mm §i cu o greutate cuprinsd intre 300 grame si 1 kg,

Membrana nedeterioratd, aderentd la compozitie, prezinta incretituri fine si uniforme si este
acoperitd in mod uniform cu un strat subtire de mucegai nobil alb.
Mucegaiul (spori de mucegai nobil, fard reconstituire cu fdind de orez sau alte materiale)
poate prezenta o tentd de culoare alb-galbui sau alb-cenugiu. Se admite prezenta de portiuni
de mucegai alb-gilbui/alb-cenugiu si de portiuni neacoperite cu mucegai care, in mod
cumulat, si nu depéseascd 10% din suprafata totald a membranei.

Aspect exterior

Masa compozitiei este lucioasa, compactd, bine legatd, mozaicatd, cu mici insule de grasime
alba, raspandite uniform pe toatd suprafata sectiunii.

Nu se admit bucati de flaxuri sau goluri de aer. De asemenea, nu sunt permise aglomerari de
grisime topitd sub membrana si pe sectiune, aglomerari de condimente, corpuri striine sau
fragmente de os.

Felia 15i pastreaza integritatea si nu se fArdmiteaza.

Aspect 1n sectiune

La exterior, membrand acoperitd de mucegai de culoare alba, alb-gri sau alb-galbui.

In sectiune, atat batonul cét si feliile au o culoare uniforma, de la brun-roscat péna la rosu-
rubiniu, cu un mozaic marmorat, echilibrat vizual intre carnea si slinina folosite, fiind admisa
o nuantd mai inchisd pe o porfiune de maxim 10 mm de la margine.

Culoare

Caracteristice unui produs afumat cu lemn de esentd tare, insdméntat cu mucegai nobil si
realizat in urma unui proces tehnologic de maturare-uscare indelungat.

Gust si miros Intensitatea gustului este rezultatul suficientei degradari proteolitice si lipolitice, datorate unei
maturdri corespunzitoare.

Nu prezintd gusturi sau mirosuri striine.

Semitare pand la tare la suprafatd si in zona perifericd a sectiunii, mai moale dar legati i
Consistenta elasticd spre centru.
Feliile au o consistentd fermd dar semielasticd in acelasi timp.

Proprietiiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 200 mg
(NH;3/100 g)

Nitrit (NaNO,/100 g) max. 5 mg
Continut de apa max. 30%
Continut de NaCl max. 6,0%;
Substante grase max. 46%;

Substante proteice totale | min. 20%;

14 din 22



Ca

Salmonella

racteristici Conditii de admisibilitate.

— absent (in toate unititile care constituie proba*)
Listeria monocytogenes

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitéti de proba*)

* se recolteazd cinci unitdfi de probd a 25 gr. fiecare.

Termen de garantie (data limiti de consum): minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare — fiecare baton se ambaleaza in folie perforati, neaderenta la produs.

3.3.1.8. Lotul 8 - SALAM DE VARA

Cerinte minime de calitate, proprietdfi,

se / sortim jci . L
Produse imente solicitate parantie, conditii de ambalare

Salam de vara conform notei

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineascd
cerintele prevazute in urmétoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile i completarile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor §i dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sinatatii publice
(nr. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (or. 210
din 31.08.2006);

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1069/2013 al Comisiei din 30.10.2013 privind utilizarea fosfatilor de sodiu (E
339) in membranele naturale pentru carnati;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate: Salam de vara — produs din carne, prelucrat conform tehnologiilor
specifice si a tratamentului termic care sd asigure dubld afumare si fierberea produsului.

Nu se admit produse care contin carne separati mecanic, subproduse comestibile de abator,
adaosuri proteice de origine vegetala, organe, amidon (sau amidon modificat).

Caracteristici .  Condigii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Compozitie Carne de porc, carne de vitd, slaning
Forma Batoane cilindrice cu diametrul corespunzitor membranei folosite.
Suprafata curatd, nelipicioasi fard aglomerari de grasime la capete si sub membrand, Invelig
Aspect exterior continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun-roscat specific produselor
afumate.

Compozitie compacti, mozaicatd, bine legatd, fira corpuri strdine sau aglomerdri de grisime,

A i i . i
spect In secfiune aspect specific componentelor utilizate.

Gust si miros Plicut, specific produsului fard gust si miros stréin.
Consistenta semitare
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil
(NHy/100 g) max. 45 mg
Continut de apa max. 50%
Continut de NaCl max. 3,0%,;
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 Caracteristici . - .. Conditii de admisibilitate

Substante grase max. 40%;

Substante proteice totale | min. 15%;

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm” (in max. 2 unitati de proba*)

* se recolteazd cinci unitafi de probd a 25 gr. fiecare.

Termen de garantie (data limitd de consum): minim 15 zile de la data fabricatiei; intre data
fabricatiei si data livrarii termenul va fi de maxim 4 zile.

Ambalare — ambalaje conventionale cu capacitate de max. 15 kg, etanseizate prin termosudare, vidare
sau prin aplicare de cleme metalice.

3.3.1.9. Lotul 9 — SALAM VICTORIA

Cerinte minime de calitate, proprietdfi,

Produse / sortimente solicitate . 4 e
garantie, conditii de ambalare

Salam Victoria conform notei

Noti - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineascd
cerintele previzute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile i completarile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sanatatii publice
(nr. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210
din 31.08.2006);

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1069/2013 al Comisiei din 30.10.2013 privind utilizarea fosfatilor de sodiu (E
339) in membranele naturale pentru carnati;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate: Salam Victoria — produs din carne, prelucrat conform tehnologiilor
specifice si a tratamentului termic care sd asigure afumarea si fierberea produsului.

Nu se admit produse care contin carne separati mecanic, subproduse comestibile de abator,
adaosuri protelce de orlgme vegetala, organe, amldon (sau amidon modlﬁcat)

Caractertsttc: - -  Condifii de admisibilitate |

Proprietiti organoleptice

Bradt din carne de porc sau vitd si buc#ti mari de carne de porc, pulpd, spatd sau cotlet,

Compozitie NN . -
pozit raspandite In masa produsului in procent de minim 30 %.

Forma Batoane cilindrice cu diametrul corespunzitor membranei folosite.

Suprafatd curatd, nelipicioass, fird aglomerdri de apa si grisime topita la capetele batonului si
sub membrana.

fnvelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie.

Culoare specificd produselor afumate si membranelor utilizate.

Aspect exterior

Aspect in sectiune Compozitie compactd, mozaicatd, fard corpuri striine sau aglomerdri de grisime.
Gust si miros Placut, specific componentelor gi condimentelor folosite, fara gust i miros strain.
Consistenta elastica

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot ugor hidrolizabil max. 45 mg
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Caracteristici Conditii de admisibilitate .
(NHs/100 g)
Continut de apa max. 66%
Continut de NaCl max. 3,0%;
Substante grase max. 30%;
Substante proteice totale | min. 11%;

Escherichia coli

max. 500 ufc/g sau cm” (in max. 2 unititi de proba*)

* se recolteazd cinci unitdti de probd a 25 gr. fiecare.

Termen de garantie (data limitd de consum): minim 15 zile de la data fabricatiei; intre data
fabricatiei si data livrarii termenul va fi de maxim 4 zile.

Ambalare — ambalaje conventionale cu capacitate de max. 15 kg, etangeizate prin termosudare, vidare
sau prin aplicare de cleme metalice.

3.3.1.10. Lotul 10 - SPECTALITATI DIN CARNE

Produse / sortimente solicitate

Cerinte minime de calitate, proprietdti,
garantie, conditii de ambalare

Muschi de porc afumat

Pulpa de porc afumati (firi os)

conform notei

Piept de pui afumat (fir: os)

Noti - Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineascd
cerintele previzute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile

ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificirile si completarile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor i dezvoltérii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sinatatii publice
(nr. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210

din 31.08.2006);

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

A. Muschi de porc afumat — piese transate din muschi de porc, provenite din zona dorsali / lombara,

_ Caracteristici

prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sd asigure afumarea produsului.

Proprietiiti organoleptice

_ Condifii de admisibilitate .

Aspect exterior

Buciti dreptunghiulare, ingrijit fasonate, fard franjuri, impuritéti si/sau aglomerari de sare, cu
suprafata curatd, nelipicioasd, fird mucegai, fard impuritati.
Culoare brun-roscata, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fard pete negre.

Aspect in sectiune

Masa compacti de camne de culoare roz-rosiaticd uniforma, fard zone de culoare modificata

Gust i miros

Plicute, specifice, de afumat, de carne maturata, fard gust si miros strain.

Consistentd

Elastica (la ugoard apasare cu degetul revine la forma initiala).

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil
(NH5/100 g)

max. 45 mg
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Caracteristici , ' - ‘ . Conditit de admisibilitate
Continut de NaCl max. 5,0%;

Substante proteice totale | min. 15%;

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unititi de proba*)

* se recolteazd cinci unitdti de probd a 25 gr. fiecare.

B. Pulpi de porc afumat afumati (fard os) — musculatura din regiunea bazinului (ilium, ischium §i
pubis), femurului si rotulei, fird suportul osos, prelucratd conform tehnologiilor specifice i a tratamentului
termic care sd asigure afumarea produsului,

Proprietiti organoleptice
Buciti ingrijit transate si fasonate, fard franjuri, impurititi si/sau aglomerdri de sare, cu
suprafata curatd, nelipicioasa, fars mucegai, fard impuritati.

Culoare brun-rogcata, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fir3 pete negre,
fird cartilagii si flaxuri tari.
Masd compactd de carne de culoare roz-rosiaticd uniforma, fard zone de culoare modificati,
fara cartilagii i flaxuri tari.

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior

Aspect in sectiune

Gust si miros Placute, specifice, de afumat, de carne maturatd, fird gust si miros striin.
Consistenta Semitare.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 45 mg
(NH5/100 g)
Continut de NaCl max. 5,0%;

Substante proteice totale | min. 15%;

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de proba*)

* se recolteazd cinci unitdfi de probd a 25 gr. fiecare.

C. Piept de pui afumat afumata (fara os) — pieptul transat al pdsdrilor de curte (cocosi si/sau gdini
din specia gallus domesticus) — musculatura aferentd sternului si coastelor, in aderentd naturald — intreg
sau in doud pdrti, fard piele, oase sau impuritifi, prelucrat conform tehnologiilor specifice §i a
tratamentului termic care sd asigure afumarea produsului.

Caracteristici | _ Condifii de admisibilitate . | |

Proprietiti organoleptice

Bucéti compacte, fard franjuri, impurititi si/sau aglomerdri de sare, cu suprafata curatd,
nelipicioasd, fard mucegai, fard impuritati.
Culoare specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fird pete negre, resturi de
oase si sau cartilagii.
Carne de culoare roz-rosiatica, specifica produselor supuse afumarii.
Nu se admit portiuni de carne cruda.

Aspect exterior

Aspect in sectiune

Gust si miros Placute, specifice, de afumat, de carne maturati, fard gust si miros striin.

Consistentl Semitare.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil

(NH5/100 g) max. 45 mg

Continut de NaCl max. 5,0%;

Substante proteice totale | min. 15%;

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm* (in max. 2 unititi de proba*)
Salmonella absent (in toate unititile care constituie proba*)

* se recolteazd cinci unitdti de probd a 25 gr. fiecare.

Termen de garantie / data limita de consum (pentru toate sortimentele de specialitiiti din carne):
minim 15 zile de la data fabricatiei; intre data fabricatiei si data livrarii termenul va fi de maxim 4 zile.

Ambalare (pentru toate sortimentele de specialititi din carne) — ambalaje conventionale cu
capacitate de 3 - 5 kg, etanseizate prin vidare.
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3.3.2. FRECVENTA CONTRACTELOR SUBSECVENTE / TERMENE DE LIVRARE:

Contractele subsecvente se vor incheia in conformitate cu datele din tabelul de mai jos:

Contract

s  Acodcadu | Contract
o | .  ror | SO | subsacyent2
. i o Produse/sortimente - ‘ 31.12.2021) 21 03'2021) | (01.04-31.12.2021)
4 “ . o 4 ‘ o . Cant ‘ "Ca.nt -
o / . . | : previzionate Cant. previzionate
. . Denumire prciidus/sg')rtimentl\ ‘ min. max min, max max
Piept de pui refrigerat :
1 | (dorosat. fard piele) kg | 2.000 | 6100 | 500 | 1.700 | 1.500 | 4.400
Pulpa pui
1 Carne 2 | refrigerati(dezosata, kg | 2.000 | 6.100 | 500 | 1.700 | 1.500 | 4.400
de pasére fara piele)
Aripi de pasare refrigerate | kg | 480 | 1.400 | 120 | 400 | 360 | 1.000
Spinari pasare refrigerate kg | 480 | 1.400 | 120 | 400 | 360 | 1.000
g | eaf porc refrigerats, kg | 1.600 | 7.500 | 400 | 2.000 | 1.200 | 5500
ara os
2 | olet porc refrigerat kg | 1.600 | 7.000 | 400 | 2.000 | 1.200 | 5.000
o | Game 3 | Carne porc lucru - kg | 280 |1.000 | 80 | 300 | 200 | 700
de porc refrigerata
4 | Pulpa porc refrigerata kg | 380 | 1600 | 80 | 500 | 300 | 1.100
5 | Spataporc refrigerats, kg | 200 | 800 | 50 | 250 | 150 | 550
{ | freploara vit refrigeratd, | o | 1.320 | 5500 | 320 | 1.500 | 1.000 | 4.000
2 | prcotviar efrigerat, kg | 1.320 | 5500 | 320 | 1.500 | 1.000 | 4.000
ara os
3 | Camedevits | 3 |Camevitalucru- kg | 200 | 800 | 50 | 200 | 150 | 600
refrigerata
4 E:'g: vita refrigerata, kg | 380 | 1.600 | 130 | 500 | 250 | 1.100
5 | Spata vita refrigerata, kg | 180 | 700 | 50 | 200 | 130 | 500
4 | Carnedemiel | 1 | Carne de miel (carcasa) kg 10 50 0 0 10 50
1 | Crap proaspatdecapital, | o | 409 | 1660 | 100 | 460 | 300 | 1.200
eviscerat
3 | Pegte 2 | File de pastrav proaspat | kg | 920 |3.320 | 220 | 920 | 700 | 2400
3 | File de crap proaspat kg | 920 | 3.320 | 220 | 920 | 700 | 2400
1 | Cabanos kg | 520 | 2.400 | 120 | 700 | 400 | 1.700
6 | Carnati 2 | Carnati oltenegti kg | 520 | 2400 | 120 | 700 | 400 | 1.700
3 | Cremwursti kg | 200 | 700 | 50 | 200 | 150 | 500
7 | Salam 1 | Salam de Sibiu kg | 130 | 690 | 35 | 280 | 95 | 410
de Sibiu
Salam "
8 de vari 1 | Salam de vara kg | 880 | 3350 | 220 | 920 | 660 | 2430
9 3?'3“‘. 1 | Salam Victoria kg | 880 | 3350 | 220 | 920 | 660 | 2.430
ictoria
o 1 | Muschi de porc afumat kg | 460 | 2300 | 110 | 600 | 350 | 1.700
10 gﬁf‘c’:’r'r'f:!' 2 | Pulpa de porc afumata kg | 460 | 2150 | 110 | 600 | 350 | 1550
Piept de pui afumat kg | 1.180 | 4700 | 280 | 1.300 | 900 | 3.400
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3.4.GARANTIE

Garantia trebuie sa acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada de garantie, dar fara a se limita la:
i. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii etc.);
ii. transport prin intermediul transportatorului, inclusiv de transport international (daca este aplicabil).
Termenele de garantie sunt cele specificate la pet. 3.3.1.1 — 3.3.1.10, pentru fiecare produs/sortiment in
parte.
Eventualele cantitati de produse depreciate sau cu vicii ascunse vor fi sesizate in scris Contractantului,
in termen de 24 de ore de la constatare, acesta fiind obligat si le inlocuiasca, gratuit, cu produse
corespunzatoare, in termen de maxim 48 de ore.

3.5 LIVRARE, AMBALARE, ETICHETARE, TRANSPORT SI ASIGURARE PE DURATA
TRANSPORTULUI

3.5.1. Livrare

Livrarile se vor efectua de doud ori pe saptimana, de reguld in zilele de luni si joi, in baza comenzilor
transmise de Autoritatea contractanta.

Exceptie: Lotul 4 — Carnea de miel va fi livrata in perioada 25-28.04.2021.

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se considerd ca a luat
in considerare toate dificultitile pe care le-ar putea intdmpina in acest sens si nu va invoca nici un motiv de
intarziere sau costuri suplimentare.

Produsele vor fi livrate, cantitativ si calitativ, in urmatoarele locatii:

Puncte de livrare Adresa pﬂrictului de livrare

str. Fulgerului nr.1, Constanta punct principal de livrare

U.M. 02192 Constanta ; — - — :
str. Prelungirea Santinelei, Palazu Mare, Constanta | 1n perioada iunie - septembrie

U.M. 02028 Constanta Port Constanta — dana 0 (militard)

3.5.2. Ambalare si etichetare

Modalitatea de ambalare este specificata la pet. 3.3.1.1 — 3.3.1.10, pentru fiecare produs/sortiment in
parte.

Toate ambalajele sunt nefacturabile. Ambalajele trebuie sa fie curate, lipsite de corpuri striine si nu
trebuie sa prezinte pierderi de lichid.

Produsele livrate vor fi marcate (etichetate) — atit pe ambalajul individual, c4t si pe ambalajul exterior
— cu elementele obligatorii, cu declaratiile nutritionale obligatorii, respectiv cu mentiunile suplimentare (daci
este cazul), prevazute de urmatoarele regulamente:

- Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 20.12.2006 privind
mentiunile nutritionale si de sénatate inscrise pe produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25.10.2011 privind
informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare.

Elementele pr1v1nd marcarea (etlchetarea) Eroduselor sunt urmatoarele

Mentmm refentoare la

denumirea produsulul

lista ingredientelor daci este cazul
substantele are provoaca alergii sau intoleranta daci este cazul
cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente daci este cazul
cantitatea netd de produs alimentar

data durabilititii minimale sau data-limita de consum daci este cazul

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciald si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritionald daci este cazul
mentiuni suplimentare obligatorii (conform Anexei III la Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al
Parlamentului European si al Consiliului din 25.10.2011 privind informarea consumatorilor cu privire la dacd este cazul

produsele alimentare)

Elementele privind marcarea/etichetarea se vor regasi si in certificatul de calitate / declaratia de
conformitate.

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incdt si prevind orice daund sau
deteriorare in timpul transportului acestora cétre destinatia stabilitd. Dacd este cazul, ambalajul trebuie
prevazut astfel incat si reziste, fard limitare, manipularii accidentale si/sau precipitatiilor din timpul
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transportului. In stabilirea marimii si greutatii ambalajului, Contractantul va lua in considerare, acolo unde este
cazul, distanta fatd de destinatia finala a produselor furnizate si eventuala absentd a facilitatilor de manipulare
la punctele de tranzitare.

3.5.3. Transport si asigurare pe durata transportului

Transportul si toate costurile asociate sunt in sarcina exclusivd a Contractantului. Destinatia de livrare
este cea comunicatd pentru fiecare produs/sortiment in parte.

Transportul produselor se va efectua cu mijloace de transport specializate — izoterme — care si asigure
temperatura specifica de pastrare fiecirui produs/sortiment, pentru care Contractantul (sau proprietarul
acestora, dupd caz) are obligatia de a detine toate autorizatiile necesare, conform legislatiei In vigoare.

Transporturile vor fi organizate astfel incat livrarea si fie incheiati n ziua stabilita (zi lucritoare) pana
la orele 13%. La fiecare livrare va fi prezent un reprezentant al Contractantului.

Produsele vor fi asigurate impotriva pierderii sau deteriorarii intervenite pe parcursul transportului si
cauzate de orice factor extern. Costurile asociate asigurarii sunt in sarcina exclusiva a Contractantului.

3.6 TESTARE

Pe perioada deruldrii contractelor de furnizare, Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a testa
produsele receptionate, pentru verificarea conformitatii cerintelor minime de calitate, la orice laborator de
profil neutru (care nu apartine Ministerului Apararii Nationale, ofertantilor sau producétorilor) certificat /
acreditat in sistem RENAR, sau echivalent.

In situatia in care rezultatul testirii este necorespunzitor, Autoritatea contractanti va notifica
Contractantul in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa si fara nici un fel de costuri din partea Autorititii
contractante, a intregului lot de produse din care a facut parte proba necorespunzitoare, in termen de 48 de ore.

4 RECEPTIA PRODUSELOR

Receptia produselor se va efectua pe bazi de proces-verbal semnat de reprezentantii Contractantului si
Autoritatii contractante. Receptia produselor se va realiza odaté cu livrarea produselor, in cantitétile solicitate,
la locatia indicata de Autoritatea contractantd, astfel:

- receptia cantitativdi - prin clntirirea, numararea (dupad caz) si verificarea prin aspectare a
produselor, si compararea cu datele inscrise in documentele de livrare si pe etichetd/ambalaj;

- receptia calitativd - prin aspectarea/verificarea proprietatilor organoleptice, compararea datelor
inscrise in certificatele de calitate, certificatele de garantie, declaratiile de conformitate, cu cele inscrise pe
etichetd si pe ambalaj, precum si cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini.

Referitor la receptia calitativa, proces-verbal de receptie va include unul din urmétoarele rezultate:

a) acceptat;
b) refuzat.

Criteriile referitoare la rezultatul receptiei calitative, numarul defectelor identificate, precum si

termenul de remediere/inlocuire, sunt detaliate in tabelul urmétor:

Rezultatul | Numdirul —l Termen
receptiel defectelor Tipul defectelor identificate Modalitdti de remediere de
calitative /| identificate remediere

Nu a fost identificat niciun defect. Produsele
Acceptat - corespund in totalitate cerintelor minime de calitate Nu este cazul -
din Caietul de sarcini.
Modalitatea de ambalare nu este cea prevazutd in : . .
Caietul de sarcini Inlocuirea cantitatii de
Ambalajele individuale nu sunt etichetate sau nu Ezoeglé;ee ; I:;b/aﬁsile tate
. contin toate elementele previzute la pet. 3.5.2 din 9
Refuzat min. 1 Caietul de sarcini. necorespunzator 48 de ore
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul, compozitia inlocuirea intrecului lof cu
si/sau culoarea produsului, nu corespunde descrierilor | su
din Caietul de sarcini. produse corespunzitoare

5 MODALITATI SI CONDITII DE PLATA

Contractantul va emite facturd fiscald pentru produsele livrate. Fiecare facturd va avea mentionat
numdrul contractului, datele de emitere si de scadenta ale facturii respective. :

Facturile vor fi trimise in original la sediul Autoritdtii contractante, numai dupd semnarea procesului
verbal de receptie, prin care se confirma livrarea, receptia si acceptarea produselor.

Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezintd elementul necesar realizarii platii, impreuna
cu urmitoarele documente justificative:

a) certificat de calitate;

b) certificat de garantie;
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¢) declaratie de conformitate.
Platile in favoarea Contractantului se vor efectua in termen de 60 de zile de la data emiterii facturii
fiscale in original si a tuturor documentelor justificative.

6 CADRUL LEGAL CARE GUVERNEAAZ[\ RELATIA DINTRE AUTORITATEA
CONTRACTANTA SI CONTRACTANT (INCLUSIV IN DOMENIILE MEDIULUIL, SOCIAL $I AL
RELATHLOR DE MUNCA)

Ofertantul devenit Contractant are obligatia de a respecta in executarea Contractului, obligatiile
aplicabile in domeniul mediului, social si al muncii instituite prin dreptul Uniunii Europene, prin dreptul
national, prin acorduri colective sau prin dispozitiile internationale de drept in domeniul mediului, social si al
muncii enumerate in anexa X la Directiva 2014/24, respectiv:

i. Conventia nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere si protectia dreptului de organizare;
ii. Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare si negociere colectiva;
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortata;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind varsta minima de incadrare in munca;
vi. Conventianr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de munca si profesie);
vii. Conventia nr. 100 a OIM privind egalitatea remuneratiei;
viii. Conventia nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor;
ix. Conventia de la Viena privind protectia stratului de ozon si Protocolul siu de la Montreal privind
substantele care epuizeaza stratul de ozon;
x. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
eliminarii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm privind
POP);
xii. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtimant prealabil in cunostintd de cauza,
aplicabila anumitor produsi chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului international
(UNEP/FAO) (Conventia PIC), 10 septembrie 1998, si cele trei protocoale regionale ale sale.

7 MANAGEMENTUL/GESTIONAREA CONTRACTULUI

Contractantul va livra produsele, de doud ori pe saptimana, de reguld in zilele de luni si joi, in baza
comenzilor transmise de Autoritatea contractanti, astfel:
- pentru livrarea din ziua de luni, comanda va fi transmisa cel tarziu in ziua de vineri,
- pentru livrarea din ziua de joi, comanda va fi transmisa cel tarziu in ziua de luni.
In functie de activititile si misiunile neprevizute, la solicitarea Autoritatii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mari.

intocmit: e
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