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EXxemplar unic

Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
CARNE, PESTE SI PREPARATE DIN CARNE (cod CPV 15100000-9)

1 Introducere

Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia de atribuire $i constituie ansamblul cerintelor
pe baza cirora se elaboreazi de citre fiecare ofertant propunerea tehnici.

Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupi caz si firi a
se limita la cele ce urmeazi, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performants, siguranta in
exploatare, dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calititii, terminologie, simboluri, teste §i metode de
testare, ambalare, etichetare, marcare, conditiile pentru certificarea conformitatii cu standarde relevante sau
altele asemenea.

Caietul de sarcini trebuie s3 precizeze si institutiile competente de la care furnizorii, executantii sau
prestatorii pot obtine informatii privind reglementarile obligatorii referitoare la protectia muncii, la prevenirea
si stingerea incendiilor si la protectia mediului, care trebuie respectate pe parcursul indeplinirii contractului si
care sunt in vigoare la nivel national sau, in mod special, in regiunea ori in localitatea in care se executd
lucrarile sau se presteazi serviciile ori operatiunile de instalare, accesorii furnizirii produselor (dupi caz).

In cadrul acestei proceduri, UM. 02192 Constanta (Academia Navali »Mircea cel Bitran™)

indeplineste rolul de Autoritate contractanti.

obiectului Contractului.
2 Contextul realiziirii acestei achizitii de produse
2.1 Informatii despre Autoritatea contractanti

Autoritatea contractanti este o institutie publicd de educatie $1 cercetare stiintifica, ce ofers programe
acreditate de licenti si masterat pentru studii universitare in domeniul maritim, fluvial si portuar. Misiunea este
formarea la nivel universitar a absolventilor care si satisfaci nevoia de profesionisti a Fortelor Navale Roméne
si a mediului economic din domeniul naval $1 portuar maritim si fluvial.

2.2 Informatii despre contextul care a determinat achizitionarea produselor

Achizitia produselor este necesari pentru asigurarea hranirii studentilor si personalului U.M. 02192,
precum si a personalului U.M. 02028, in perioada 01.01 - 31.12.2022, in conformitate cu normele de hrani in
vigoare la nivelul Ministerului Apardrii Nationale. ,

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de ciitre Autoritatea/entitatea contractanti

Autoritatea contractanti intentioneazi si beneficieze de produse de calitate superioara,
fabricate/produse, ambalate si livrate in concordantd cu legislatia in vigoare, pentru realizarea hranirii
corespunzatoare si fara sincope a efectivelor. ’

2.4 Alte ini;iative/proiecte/programe asociate cu aceasta achizitie de produse - Nu este cazul

2.5 Cadrul general al sectorului in care Autoritatea/entitatea contractanti isi desfisoari
activitatea - Nu este cazul (neesential)

2.6 Factori interesati si rolul acestora - Nu este cazul
3 Descrierea produselor solicitate
3.1 Descrierea situatiei actuale la nivelul Autorititii contractante

La data intocmirii prezentei documentatii, Autoritatea contractanti are stabilite cantititile minime /
maxime previzionate pentru perioada 01.01 - 31.12.2022, precum si oportunitatea achizitionarii produselor care
fac obiectul procedurii de achizitie.

3.2 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor

Achizitionarea produselor in termenele stabilite prin documentatia de atribuire are un rol determinant
pentru buna desfasurare a activitatilor Academiei Navale »Mircea cel Batran” stabilite in Planul cu Principalele
- Activititi.

3.3 Obiectivul specific la care contribuie furnizarea produselor - Nu este cazul
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3.4.1 Loturile/produse solicitate
3411 Lotul nr. 1 — CARNE DE PAS

Aripi pasire kg 320 2.897

1
2 | Spinari pasire kg 108 966
notanr. 1
3 | Piept de pui kg 647 5.793
4 | Pulpe de pui kg 1.074 9.654

Proprietiti organoleptice

Nota nr. 1 — 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 indeplineasca
cerintele prevazute in urmétoarele 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 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 completérile ulterioare;

- Legeanr. 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 (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 cirnii de
pasdre, 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 1II 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 organizéri comune a pietelor produselor agricole;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, IIT i V la
Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste limitele
maxime de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate:

Aripi pasare refrigerate — pdrti transate de pdsdri de curte (cocosi si/sau gdini din specia gallus
domesticus), reprezentate de humerus, radius si ulna, cu musculatura aferentd in aderentd naturald, ricite
in condifii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se accepti produse frigezite (injectate).

_ Condifi de admisibilitate

Partile transate reprezentate de humerus, radius si ulna — intacte, cu
musculatura 1n aderentd naturald, fara varfuri, curate, fard impuritati
mecanice, fird urme de corpuri striine, murdarie sau singe, fard fracturi

Aspect deschise, fird echimoze grave, cu suprafata umeda dar nelipicioasa. Cateva
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 st elastica.

Miros La suprafata si in sectiune miros caracteristic, fard miros striin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

pH 5,8-6,0
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_ Co dijti de adnusibtlztate

Reactia Kreis

negativa

Salmonella

absent (in toate unititile care constituie proba)

Spindri pasire refrigerate — spindri transate de pdsdri de curte (cocosi si/sau gdini din specia gallus
domesticus), fdard resturi de continut intestinal sau impuritdfi mecanice, ricite in conditii care sd asigure in
profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse fragezite (injectate).

Caracteristici
Proprietiti organoleptice

Conditii de admisibilitate

Spinari transate — intacte, fard impuritdti mecanice, fard urme de corpuri
strdine, murdérie sau singe, fara fracturi deschise, fara echimoze grave, cu

Aspect suprafata umeda dar nelipicioasd. Cateva 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

Ferma si elastica; nu se admite consisten{d inmuiata.

Miros

La suprafata, in sectiune si in interior miros caracteristic, fara miros striin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH5/100 g)

pH 5,8-6,0

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

Salmonella absent (In toate unitatile care constituie probd)

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 naturald —
intreg sau in doud pdrti, fard piele, oase sau impuritifi mecanice, rdcit in condifii care sd asigure in
profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse frigezite (injectate).

_ Caraceristici Condifii de admisibilitate

Pfoprietﬁti organoleptice

Piept de pui dezosat, fari piele, curat, fird impurititi mecanice, fira urme de

Aspect . ) A N ~ e
corpuri strdine, murdarie sau sange, cu suprafatd umeda dar nelipicioasa.

Culoare Caracteristici

Consistenta Ferma si elasticd

Miros La suprafata, in sectiune si in interior miros caracteristic, fard miros strain.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

pH 5,8-6,0

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

Salmonella absent (in toate unititile care constituie proba)

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 indepdrtdrii pielii acesteia, fard impuritdti mecanice, rdcitd
in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse frigezite (injectate).

G racteristici

Proprietati organoleptice

Masd musculard fird piele, obtinuti in urma sectionirii transversale la
nivelul articulatiei coxo-femurale a pulpei si a dezosarii acesteia.

Pulpe de pui, farda os, curate, fara impuritafi mecanice, fara impuritati
mecanice, fard urme de corpuri strdine, murdirie sau sange, cu suprafata
umeda dar nelipicioasa. '

Aspect
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_ Condifii de admisibilitate

| Caracteristiei =
- Culoare—— | Roz-rogiatici; caracteristici.

Consistenta Ferma i elasticd

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

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

pH 5,8-6,0

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativi

Salmonella absent (in toate unitétile care constituie prob)

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.

Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 15 kg, etangeizate prin
termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.

3.4.1.2 Lotul nr. 2 - CARNE PORC

1 | Pulpa porc cu os ke 122 1.230
2 | Spata porc cu os kg 122 1.230
3 | Carne porc lucru kg 246 2.460 notanr. 2
4 | Ceafi pore firi os kg 1.227 12.303
5 | Cotlet de porc fara os kg 728 7.375

Nota nr. 2 — 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 urmatoarele acte normative:

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

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

- Legeanr. 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;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor I, Il si V la
Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste limitele
maxime de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate:

Pulpa porec refrigerata, cu os — musculatura §i suportul osos din regiunea bazinului (ilium, ischium
i pubis), femurului i rotulei, rdciti in conditii care sd asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.

Este delimitatd anterior de ultima vertebrd lombarid (exclusiv) la linia de separare de fleicd iar
posterior de articulatia femurotibiorotuliand (ce separd pulpa de rasolul din spate).
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Se prezintd fard slanind si fard suportul osos din regiunea sacrald; se admite la suprafafid un strat

dtscontmuu,de, max. 0 Scm de slamna, pe o suprafaja totala de max. 10%

Condiliz de admtszbtlttate -

Proprletatl organoleptlce

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

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

Fara portiuni murdare si fira cheaguri de sange.

La suprafatd - peliculd de culoare roz pana la rosu.

Culoarea . . e o
In sectiune - culoare caracteristica.
Ferma si elastica, atat la suprafatd cét si in sectiune; urmele ce se formeaza
Consistenta la apésare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.
Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grésimea de culoare alba, alba-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,662

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

Spata porc refrigerati, cu os — musculatura care imbracd osul scapulum (lopdtica) si osul humerus,
rdcitd in conditii 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 paraleli
cu coastele. Se detaseazd prin tdieturd sub lopdtica si deasupra coastelor, trecind prin muschiul care leagdi
spata de antricot §i piept. Limita de jos trece prin articulatia humeroradiocubitald (cotul care o separdi de
rasol).

 Caracteristici . Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
La suprafata, pelicula uscata; in sectiune usor umeda.
Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.
Aspect . . _ .
La atingerea cu degetul senzatie de rece, férd a se lipi.
Fara portiuni murdare si fara cheaguri de singe.
Culoarea La sup.rafa‘;é - peliculi de cul.oa.revroz péana la rosu.
In sectiune - culoare caracteristici.
Ferma si elasticd, atét la suprafaté cét si in sectiune; urmele ce se formeazi
Consistenta la apésare cu degetul revin repede sucul din carne se obtine greu si este
limpede.
Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, alba-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH5/100 g)
pH 5,6-6,2
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa

Carne _de porc lucru, refrigerati — carne pentru gitit (80% carne + 20% grisime) provenitd din
ucru, P 8 8 Y4

transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea tuturor porfiunilor anatomice prelucrate in diverse scopuri,
rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

Poate proveni si din alegerea cdrnii de pe cdpdtinile de porc, de la grasimile crude cu insertie de
carne, din dezosarea §l fasonarea spatel

CSig ayetiol

Proprletatl organoleptlce

Buciti de max. 200 g, fard flaxuri, cheaguri de singe, contuzii, resturi de
Aspect oase, corpuri strdine, resturi de sorici, portiuni murdare.
La suprafatd, peliculd uscata; in sectiune ugor umeda.
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| Caracteristici _ Condifil de admisibilitate =

Tesutul conjuctiv-alb-sidefiu si elastic:
La atingerea cu degetul senzatie de rece, firi a se lipi.
1 et gl b el o i
. g Ferma si elastica la suprafata si in sectiune; urmele ce se formeazi la apdsare
Consistentd . . . \ ,
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic. ’
Caracteristicile grasimii- Grasimea de culoare alba, albi-rozd, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,6—6,2 ’
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa

Ceafa porc refrigerati, fara os — musculatura din regiunea cervicald, Sard suportul osos, degresatd,
bine fasonatd, ricitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

r—t , Caracteristici Conditii de admisibilitate H —‘
Proprietiti organoleptice

Prezintd extremititile drepte si este bine fasonatd, fari tdieturi in masa
musculard, franjuri sau resturi osoase.

Aspect Se. adm'ite la supraf'fl‘;é prezenta unui.strat intermitent de 0,5 ¢cm slinina, cu
evidentierea flaxului rdmas pe muschi.
La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune ugor umeda. Tesutul conjuctiv alb-
sidefiu i elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fari a se lipi.

Culoarea La supf*afa’;é - peliculi de cul_oa‘revroz pana la rosu.
In sectiune - culoare caracteristica.
Ferma si elasticd, atédt la suprafati cét si in sectiune; urmele ce se formeazi

Consistenta la apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.

Miros Placut, caracteristic.

Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare albi, albi-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

pH 5,6-6,2

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

Cotlet de porc refrigerat, firii os — porfiunea terminald a mugchiului dorsal din regiunea lombardi
(intre ultima vertebrd dorsald si prima sacrald), ricitd in conditii care si asigure in profunzime temperatura
de 0 — 4°C, obtinut prin dezosare, degresare, indepdirtarea excesului de grdsime de la suprafatd si fasonare
laterali pe marginea inferioard a muschiului,

_ Caracteristici _ Condiii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice ‘
La suprafati, peliculd uscatd; in sectiune usor umeda.
Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.
Aspect . . o ..
La atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.
Fara portiuni murdare si fira cheaguri de singe.
La suprafata - pelicula de culoare roz pani la rosu.
Culoarea 5 . N
In sectiune - culoare caracteristica.
Ferma si elasticd, atat la suprafat ct si in sectiune; urmele ce se formeazi
Consistentd la apésare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, albi-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
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T T Condii de admisiiliate

Azot usor-hidrolizabil

pH

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 15 kg, etanseizate prin
termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.

3.4.1.3 Lotul nr. 3 - CARNE VITA

Pulpa viti cu os kg 96 928

1

2 | Spata vita cu os kg 96 928

3 | Carne vita lucru kg 191 1.854 nota nr. 3
4 | Vrabioara vita fira os kg 762 7.418

5 | Antricot vita firi os kg 763 7.420

Nota nr. 3 — 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 prevdzute 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,
circulatiet §i comercializérii alimentelor, cu modificirile si completirile 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 sanatitii publice (nr.
1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210 din
31.08.2006);

- Legeanr. 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 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. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, 1l i V la
Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste limitele
maxime de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate:

Pulpa vita refrigerati, cu os — musculatura i suportul osos din regiunea bazinului (ilium, ischium

si pubis), femurului §i rotulei, rdcitd in conditii care s asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.

Este delimitatd anterior de sectiunea 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 articulatia femuro-
tibio-rotuliand.

eristici . Condifii de admisibilitate.

Proprietati organoleptice

Pulpe spate, intregi, fard coaste si fard coloand vertebrald. La suprafata,

Aspect peliculd uscatd; in sectiune usor umedd. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si
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_ Caracteristici
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Fard portiuni murdare, cheaguri de singe, tendoane sau alte parti
necomestibile.

La suprafata - pelicula de culoare roz péana la rosu.

Culoarea . N
In sectiune - culoare caracteristici.
Ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune; urmele ce se formeaza
Consistenta la apdsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.
Miros Placut, caracteristic.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH5/100 g)
pH 56-6,2
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa

Spata vitd refrigerati, cu_os — musculatura aferentd osului scapulum, ricitd in conditii care sdi

asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 —

4°C.

Caracteristici

Proprietati organoleptice

Conditii de admisibilitate

La suprafat, peliculd uscatd; in sectiune usor umedd. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu

Aspect si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.
Férd portiuni murdare si fard cheaguri de sénge.
L fatd - peliculd loare r and | L i -
Culoarea a supra _at;v peliculd de culoare roz p a rosu. In sectiune - culoare
caracteristica.
. _ Ferma si elasticd, atit la suprafatd cét si in sectiune; urmele ce se formeazi la
Consistenta N . . . . .
apiisare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Plicut, caracteristic.

Caracteristicile grasimii

Grasimea de culoare alb, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH;/100 g)
pH 5,6—-62
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Reactia Kreis negativa

Carne vita lucru, refrigeratd — carne macrd i fard seu, pentru gitit (80% carne + 20% grdsime)
provenitd din transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea portiunilor din spatd, gdt, greabdn, pulpd, rdcitd in

Caractenstwt

Proprietiti organoleptice

condtﬂt care sd astgure in profunztme temperatura de 0-4°C.

Conditii de admts:btlttate .

Bucati de max. 200 g, fard cordoanele vasculo-nervoase, aponevroze, tendoane,
cheaguri de sange, contuzii, resturi de oase, corpuri strdine, portiuni murdare,

Aspect impuritdti sau seu ; se acceptd seul de marmorare si perselare. [.a suprafati,
peliculd uscatd; in sectiune ugor umedi. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.
La atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.
La suprafatd - peliculd de culoare roz pand la rosu. In sectiune - culoare
Culoarea o
caracteristica.
Consistenta Ferma si elastica, atat la suprafata cét si in sectiune; urmele ce se formeaza la
apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este hmpede
Miros Placut, caracteristic.

Caracteristicile grasimii

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

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Tesut conjunctiv max. 6%
Azot ugor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 56-62
Reactia pt. hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa
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Vribioara vita refrigerati, firid os — musculatura platd din regiunea lombard, delimitati anterior
_de spatiile_intercostale 8-13, iar posterior de ultima vertebri lombari (functie de sfertuirea carcasei),
dezosatd si bine fasonatd, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.
| Caracteristici . Condifii de admisibilitate .

Syl e

racteristici

Proprietati organoleptice

Prezintd extremitétile drepte si este bine fasonatd, fird tiieturi in masa
musculard, franjuri sau resturi osoase. La suprafafi, peliculd uscati; in

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

Culoarca La supr:clfe.ltfi - peliculda de culoare roz péana la rosu. In sectiune - culoare
caracteristica.
Ferma si elastica, atat la suprafata cét si in sectiune; urmele ce se formeazi

Consistenta la apdsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.

Miros Placut, caracteristic.

Caracteristicile grasimit Grasimea de culoare alba, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

pH 5,6-6,2

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

Antricot refrigerat, fira os — mugchiul din regiunea dorsald, delimitat anterior de spatiul intercostal
5-6, posterior de unul din spatiile intercostale 8-13, iar inferior de secfiunea ce trece intre treimea superioard
§i medie a coastelor (functie de sfertuirea carcasei), rdcit 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, pelicula uscata; 1n sectiune ugor umeda. Tesutul conjuctiv alb-
Aspect sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.
Fara portiuni murdare si fard cheaguri de sange.

La suprafatd - peliculd de culoare roz pana la rosu. In sectiune - culoare

Culoarea C
caracteristica.
Ferma si elastica, atat la suprafata cét si in sectiune; urmele ce se formeazi
Consistentd la apdsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usgor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,6 6,2
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 15 kg, etanseizate prin
termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.

3.4.1.4 Lotul nr. 4 - CARNE DE MIEL

1 | Carne de miel kg 11 22 nota nr. 4

Nota nr. 4 — Cerinte minime de calitate, proprietiiti, 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 indeplineasca
cerintele previzute in urmitoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului s&natatii 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 §i comercializarii alimentelor, cu modificarile 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); '

- Legeanr. 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.

Conditii minime de calitate — Carne de miel — carcase intregi (inclusiv capul, picioarele si
organele) provenitid 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 , _ Condifii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Carnea: curatd, nemurdaritd de continut intestinal sau de alte impuritti, curitata de
contuzii/parti hemoragice; plaga de singerare curitati, fird cheaguri de singe sau
portiuni infiltrate cu sénge; la suprafatd pelicula uscata, in sectiune usor umedai;
tendoane lucioase; lichidul sinovial limpede; tesutul conjunctiv alb-sidefiu si
Aspect elastic; la atingerea cu degetul- senzatie de rece, fard a se lipi.

Organele: bine curdtate, nemurdarite de continut intestinal sau de alte impuritati;
intregi din punct de vedere anatomic; fard pete negre, parti necomestibile sau
semne de infestare cu paraziti.

Seul: culoare alba; sfiardmicios.

La suprafatd - peliculda de culoare roz pana la rosu. In sectiune - culoare

Culoarea N

caracteristica.
. . Ferma si elastica, atit la suprafatad cit si in sectiune; urmele ce se formeaza la

Consistenta " . . . . .
apésare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.

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

Proprietati fizico-chimice si microbiologice '

Azot ugor max. 35 mg hidrolizabil (NH5/100 g)

pH 5,662

I;elafl‘lcl?; pt. hidrogen negativa

Reactia Kreis negativa

Enterobacteriaceae 1,5 —2,5 log ufc/em? (medie logaritmica zilnici)

Salmonella absentd

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.

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

3.4.1.5 Lotul nr. 5 - PESTE

ro
1 | Crap (decapitat, eviscerat) kg 262 2.357
2 | File de crap kg 262 2.357
notanr. 5
3 | File de pastrav kg 390 3.536
4 | File de somon kg 387 3.537
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Nota nr. 5 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate inti-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 indeplineasca
cerintele previzute in urméatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatitii 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;

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

Conditii minime de calitate:

Crap proaspat (decapitat, eviscerate) - rdcit in conditii care sd asigure in profunzime temperatura

de 0 — 4°C.

Caracteristici .

Proprietiti organoleptice

:

Conditii de admisibilitate

Aspectul pestelui

Nevitimat, fard semne aparente de boald, fard mucus.

Se admit pe suprafatd vatamari mecanice cu lungime de pand la 4 cm la pestii
mai mari de 25 cm, iar pentru pestii mai mici de 25 de cm, pana la 1 cm, dar nu
la mai mult de 5% din totalul pestilor din lot.

Capul si viscerele indepartate prin tdieturi regulate, ingrijite.

In cavitatea abdominali nu trebuie si existe resturi de viscere, sdnge sau
impuritagi.

Aspectul solzilor

Luciosi, nedecolorati, bine fixati pe suprafata.

Aspectul ochilor

Limpezi, bulbucati, cu corneea lucioasa, transparenta.

Aspectul branhiilor

De culoare rosie, cu nuantele specifice speciei/subspeciei respective.

Aspectul muschilor

Bine fixati de coloana vertebrald si de oase, fard urme de singe, de culoare
specificd speciei/subspeciei;

Culoarea

Naturald, specifica.

Cosistenta carnii

Ferma, elastica (amprenta revine); carnea bine legata de oase.

Placut, specific pestelui proaspat si speciei/subspeciei respective, fard miros de

Mirosul . .
alterare sau miros striin.
Proprietati fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 30 mg (NH5/100 g)
pH max. 6,2
Reactia pt. hidrogen sulfurat | negativa
Amoniac in stare liberd
absent

(reactia Nessler)

File de crap proaspit, File de pastrav proaspit, File de somon proaspit - rdcit in conditii care sd

asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

. Caracteristici

Proprietati organoleptice

Condifi de admisibilitate

Aspectul fileului de peste

Masa musculara taiata ingrijit, nefranjurata, fard urme de sange, lipsitd de oase
si impurititi, nevatidmata, fard semne aparente de boala si fard mucus.

Culoarea

Naturald, specifica speciei (cu aspect marmorad, in cazul fileului de somon).

Consistenta

Ferma, elastica (amprenta revine).
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 Caracteristici. | e admisibilitate

Placut;-specific-pestelui-proaspat si-speciei/subspeciei respective;fird miros-de

Mirosul ) .
alterare sau miros striin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 30 mg (NH;/100 g)

Reactia pt. hidrogen sulfurat | negativa

Amoniac in stare libera

. t
(reactia Nessler) absen

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.

Ambalare — ambalaje din polipropileni vidate (criovacate) sau cutii din polistiren cu capac, care sa
asigure o temperaturd de pastrare de maxim 4°C; ambalarea se face cu adaos de fulgi de gheata.

3.4.1.6 Lotul nr. 6 - CARNATI

1 | Cabanos kg 200 1.858
2 | Carnati oltenesti kg 200 1.858
nota nr. 6
3 | Cremwursti kg 200 1.858
4 | Carnati Plai kg 194 1.848

Nota nr. 6 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
1SO 22000/2005, sau echivalent.

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

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

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 / 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 dezvoltirii rurale (nr. 560 / 16.08.2006), ministrului sanatatii publice (nr.
1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 / 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.
207372005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei Il 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 organizéri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

Cabanos — produs din carne prelucrat conform tehnologiilor specifice §i a tratamentului termic care
sd asigure dubla afumarea si fierberea produsului. Nu se admit produse care contin carne separati mecanic,
subproduse comestibile de abator, adaosuri proteice de origine vegetald, organe, amidon (sau amidon
modificat).

 Caracteristici Condifii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Carne de porc, carne de vita, slanina, apa, clorura de sodiu, membrani comestibil,

Compozitie .
pozii condimente.
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| Caracteristici

: Condttu de admzs:bzlztate

Forma si dimensiune

Buciti \Ahu\u rice: de 40-50-cm-lungime;-cu-diametrul de 16- 20 mmy; usor curbate
obtinute prin umplerea membranelor utilizate.

Aspect exterior

Culoare galben-brun catre roscat, specificd produselor supuse tratamentului termic
(de fierbere §i afumare dubla)

Aspect in sectiune

Masa mozaicatd, cu buciti de carne de culoare roz si bucati de slanind, inglobate
in bradt, fard corpuri straine, fragmente de os, aglomerari de grasime si de
condimente.

Gust si miros

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

Consistentd

semitare

Proprietiti fizico-chimic

e si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 45 mg (NH;/100 g)
Continut de apa max. 50%

Continut de NaCl max. 3,0%;

Substante grase max. 43%;

Substante proteice totale | min. 12%;

Escherichia coli

max. 500 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitati de probi)

CAarnati oltenesti

- produs din carne prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului

termic care sd asigure afumarea $i fierberea produsului. Nu se admit produse care contin carne separati
mecanic, subproduse comestibile de abator, adaosuri proteice de origine vegetald, organe, amidon (sau

amidon modificat).

. Caracteristici

Proprietati organoleptice

- Conditii de admisibilitate

Compozitie

Carne de porc, carne de vitd, slanind, apa, clorurd de sodiu, membranid comestibil,
condimente.

Forma

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

Aspect exterior

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

Aspect in sectiune

Masa mozaicatd, de culoare specificd componentelor utilizate, fara goluri de aer,
corpuri striine, fragmente de os, aglomerari de grasime si de condimente.

Gust si miros

Specific condimentelor si componentelor folosite, fard gust sau miros strain

Consistentd

Moale spre semitare

Proprietiti fizico-chimic

e si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 45 mg (NH,/100 g)
Continut de apa max. 65%

Continut de NaCl 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 probi)

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

Propnetatl organoleptlce

comestlbzle de abator, adaosurl protelce de orlgme vegetala, organe, amidon (sau amidon modifi f cat)

Condmt de adm:s:btlttate

Forma

Buciti cilindrice, obtinute prin rasucirea membranelor utilizate.

Aspect exterior

Invelig continuu, nedeteriorat; suprafata curata, nelipicioasa.

Aspect in sectiune

Pastd find din carne de porc, omogend, compactd, fard goluri mari de aer, fara
flaxuri sau grasime topita.

Gust i miros

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

Consistenta

Moale, elastica.
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| Caracterisiici

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

T Condifi 4o admisibiliare

Azot usor hidrolizabil max. 30 mg (NHs/100 g)
Continut de api max. 70%

Continut de NaCl 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)

Céarnati Plai -

produs din carne de vitd si porc maturat clasic, prin afumare si uscare (carnati cu

structurd, crud uscati). Nu se admit produse care confin carne separati mecanic, subproduse comestibile de

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

- Caracteristic

Proprietati organoleptice

Conditii de admisibilitate 4’

Formi

Buciti cilindrice, usor curbate, obtinute prin rdsucirea membranelor utilizate.

Aspect exterior

Culoare rogcata, specifici produselor afumate -gi uscate; suprafati curata,
nelipicioasd.

Aspect in sectiune

Masa compozitiei este lucioasd, compactd, bine legata, cu insule de grisime alba,
raspandite neuniform pe suprafata sectiunii.

Nu se admit bucati de flaxuri sau goluri de aer. De asemenea, nu sunt permise
aglomerdri de grasime topitd sub membrand si pe sectiune, corpuri striine sau
fragmente de os. Se admite prezenta condimentelor.

Felia 1i pastreazi integritatea si nu se fardmiteaza.

Gust si miros

Caracteristice unui produs afumat i realizat in urma unui proces tehnologic de
maturare-uscare.

Consistenta

Semitare la suprafatd §i in zona perifericd a sectiunii, mai moale dar legatd si
elasticd spre centru. Feliile au o consistenta ferma dar elastica in acelagi timp.

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 200 mg (NH3/100 g)
Continut de apa max. 35%

Continut de NaCl max. 4,5%;

Substante grase max. 50%;

Substante proteice totale | min. 15%;

Salmonella

Listeria monocytogenes

absent (in toate unitétile care constituie proba)

Escherichia coli

max. 500 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitati de probi)

Termen de valabilitate:

- pentru produsele Cabanos, Carnati oltenesti si Carnati Plai - minim 15 zile de la data fabricatiei; intre
data fabricatiei si data livrarii termenul va fi de maxim 4 zile;

- pentru produsul Cremwursti - minim 10 zile de la data fabricatiei; intre data fabricatiei si data livrarii
termenul va fi de maxim 3 zile.

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

3.4.1.7 Lotul nr. 7

Salam de Sibiu

— SALAM DE SIBIU

nota nr. 7

Nota nr. 7 — 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 indeplineasci
cerintele prevazute in urmétoarele acte normative:
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- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
R alimentelor, aprobate_prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si_completirile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei st comercializarii alimentelor, cu modificarile si completérile 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 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. 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 de Sibiu — produs din carne, prelucrat conform tehnologiilor

specifice si a tratamentului termic care si asigure afumarea la rece, maturarea §i uscarea produsului. Nu se
admit produse care contin adaosuri proteice de origine vegetald.

Caracteristici  Condifii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Carne de porc (provenita de la porci ajunsi la maturitate) si sldnina tare.

Amestecul este umplut in membrane naturale si/sau colagenice si supus afumarii (cu
lemn de esentd tare), maturarii si uscérii la rece.

Pentru maturare se utilizeaza produse alcoolice — vin alb, vin rosu, vin rose, coniac,
vinars, vinuri spumante, bere neagrd. 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 in crearea gustului sunt aromele formate in cursul
fermentatiei, care incepe din momentul umplerii in membrana si se desivarseste prin
procesele de afumare la rece i maturare-uscare indelungatd — minim 60 de zile, in
prezenta mucegaiului nobil).

Batoane cilindrice, nedeformate, cu grosime uniforma, cu o lungime de la 15 cm la
Formai si dimensiune 100 cm, cu un diametru situat intre 45 mm $i 75 mm §i cu o greutate cuprinsa intre
300 grame si 1 kg. ‘

Membrana nedeterioratd, aderentd la compozitie, prezintd Incretituri fine i uniforme
si este acoperitd in mod uniform cu un strat subtire de mucegai nobil alb.

Mucegaiul (spori de mucegai nobil, fara reconstituire cu fiind de orez sau alte
Aspect exterior materiale) poate prezenta o tentd de culoare alb-gilbui sau alb-cenusiu. Se admite
prezenta de portiuni de mucegai alb-géalbui/alb-cenusiu si de portiuni neacoperite cu
mucegai care, in mod cumulat, s nu depdseascd 10% din suprafata totald a
membranei.

Masa compozitiei este lucioasd, 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
aglomerdri de grasime topitd sub membrana si pe sectiune, aglomeréri de condimente,
corpuri striine sau fragmente de os.

Felia isi pastreaza integritatea si nu se firdmiteaza.

La exterior, membrand acoperitd de mucegai de culoare alba, alb-gri sau alb-galbui.
in sectiune, atét batonul cét si feliile au o culoare uniforma, de la brun-rogcat pana la
rosu-rubiniu, cu un mozaic marmorat, echilibrat vizual intre carnea si sldnina folosite,
fiind admisé o nuantd mai inchisd pe o portiune de maxim 10 mm de la margine.
Caracteristice unui produs afumat cu lemn de esenta tare, insdmantat cu mucegai nobil
si realizat in urma unui proces tehnologic de maturare-uscare indelungat.

Intensitatea gustului este rezultatul suficientei degradari proteolitice si lipolitice,
datorate unei maturdri corespunzitoare. Nu prezintd gusturi sau mirosuri striine.

Compozitie
si proces tehnologic

Aspect in sectiune

Culoare

Gust si miros

17 din 25



. Caracteristici

Semitare -pana-la tare-la-supra

na-perifericd-a-sectiunii,-mai-moale—dar

fata-si-in zo

Consistenta

legata si elastica spre centru.
Feliile au o consistentd ferma dar semielastica in acelasi timp.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil | max. 200 mg (NH3/100 g)
Nitrit max. 5 mg (NaNO,/100 g)
Continut de api max. 30%

Continut de NaCl max. 6%;

Substante grase max. 46%;

Substante proteice min. 20%;

Salmonella, Listeria

absent (in toate unititile care constituie probi)
monocylogenes

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

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare — fiecare baton de salam se ambaleaza in folie perforata, neaderenta la produs.

3.4.1.8 Lotul nr. 8 - SALAM DE VARA

507

1 | Salam de vari kg

Nota nr. 8 — 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 s indeplineasca
cerintele prevazute in urmétoarele acte normative:

- Norme de igiena 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 modificarile 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 sanatétii publice (nr.
1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210 din
31.08.2006);

- Legeanr. 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 gi 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 organizéri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate: Salam de vard — 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 separatd mecanic, subproduse comestibile de abator, adaosuri proteice de origine
vegetald, organe, amidon (sau amidon modificat).

| Caracteristici . Condifii de admisibilitate

Proprietati organbleptice

Compozitie Carne de porc, carne de vitd, slinind

Forma Batoane cilindrice cu diametrul corespunzator membranei folosite.

Aspect exterior Suprafaté curatd, nelipicioasa fard aglomeréri de grisime la capete si sub membrana,
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Condzfn de adnuszbilttate

invelis-continuu;- nedeterlorat aderent la compozitie, de culoare brun roscat spemﬁc
produselor afumate.

Aspect in sectiune

Compozitie compactd, mozaicata, bine legata, fara corpuri striine sau aglomerari de
grasime, aspect specific componentelor utilizate.

Gust si miros

Placut, specific produsului fara gust si miros strin.

Consistenta

semitare

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil | max. 45 mg (NHs/100 g)
Continut de apa max. 50%

Continut de NaCl max. 3%;

Substante grase max. 40%;

Substante proteice min. 15%;

Escherichia coli

max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitéti de proba)

Termen de valabilitate — 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.

3.4.1.9 Lotul nr. 9 - SALAM VICTORIA

1 | Salam Victoria

kg 507 4.338 notanr. 9

Nota nr. 9 — Cerinte minime de calitate, proprietiiti, 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 indeplineasca
cerintele prevazute in urmaétoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sénatatii 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 i completérile 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 sénatatii publice (nr.
1271 din 17.110.2006), presedmtelul ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210 din

31.08.2006);

- Legeanr. 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 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 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 organizéri 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 confin carne separatd mecanic, subproduse comestibile de abator, adaosuri proteice de origine vegetald,

organe, amidon (sau amidon modifi cat)

Caractertstzcz

_ Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptlce

Compozitie

Bradt din carne de porc sau vitd §i bucati mari de carne de porc, pulpa, spata sau
cotlet, rispandite in masa produsului 1n procent de minim 30 %.

Forma

Batoane cilindrice cu diametrul corespunzitor membranei folosite.
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 Condigi de admisibilitate.

Suprafata-curatd; nelipicioasd; fara-aglomerari-de-apa si-grasime-topitd-la-capetele

batonului si sub membrana.
Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie.
Culoare specificd produselor afumate si membranelor utilizate.

Aspect exterior

Aspect in sectiune Compozitie compactd, mozaicati, fard corpuri straine sau aglomerari de grasime.
Gust si miros Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fard gust i miros striin.
Consistenta elasticd

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil | max. 45 mg (NH3/100 g)

Continut de apa max. 66%

Continut de NaCl max. 3%;

Substante grase max. 30%;

Substante proteice min. 11%:

totale ’

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

Termen de valabilitate — 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.

3.4.1.10 Lotul nr. 10 —- SPECIALITATI DIN CARNE

1 | Muschiulet de porc afumat kg 284 2.756
2 | Pulpi porc afumati kg 428 4.134
nota nr. 10
3 | Kaizer porc afumat kg 567 5.510
4 | Piept pui afumat kg 141 1.379

Nota nr. 10 — 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 s indeplineasca
cerintele prevdzute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatétii 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 comercializdrii alimentelor, cu modificarile si completarile 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 sin&tatii publice (nr.
1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210 din
31.08.2006);

- Legeanr. 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

Muschiulet de porc afumat — piese transate din muschi de porc, provenite din zona dorsald /
lombard, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sd asigure afumarea
produsului.
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Car i

el Propfietatl—d—rganolepticé

 Condifii de admisibilitate

Aspect exterior

Buciti dreptunghiulare, ingrijit fasonate, fara franjuri, impuritati si/sau aglomerari de
sare, cu suprafata curatd, nelipicioasa, fard mucegai, fara impuritati.

Culoare brun-roscati, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fara
pete negre.

Aspect in sectiune

Masa compactd de carne de culoare roz-rosiaticad uniforma, fard zone de culoare
modificata.

Gust si miros

Placute, specifice, de afumat, de carne maturata, fara gust i miros strain.

Consistenta

Elastica (la usoara apdsare cu degetul revine la forma initiald).

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

totale

Azot usor hidrolizabil | max. 45 mg (NH;/100 g)
Continut de NaCl max. 5%;
Substante proteice min. 15%:

Escherichia coli

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

Pulpa de porc afumat afumata (fara os) — musculatura din regiunea bazinului (ilium, ischium §i

pubis), femurului 5i rotulei, fird suportul osos, prelucrati conform tehnologiilor specifice §i a tratamentului
termic care sd asigure afumarea produsului.

Caracteristici.

Proprietiti organoleptice

Conditii de admisibilitate

L]

Aspect exterior

Buciti 1ngrijit transate si fasonate, fara franjuri, impurititi si/sau aglomerari de sare,
cu suprafata curati, nelipicioasd, fard mucegai, fard impuritati.

Culoare brun-roscatd, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fara
pete negre, fard cartilagii gi flaxuri tari. ‘

Aspect in sectiune

Masd compactd de carne de culoare roz-rogiaticd uniforma, fira zone de culoare
modificatd, fard cartilagii si flaxuri tari.

Gust si miros

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

Consistenta

Semitare.

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

totale

Azot ugor hidrolizabil | max. 45 mg (NH5/100 g)
Continut de NaCl max. 5%;
Substante proteice min. 15%:

Escherichia coli

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

Kaizer de porc afumat (fira os) — felii din carne (piept de porc) fard suportul osos, prelucrati

. Caracteristici.

conform tehnologiilor specifice §i a tratamentului termic care sd asigure afumarea produsului.

Proprietiti organoleptice

 Condifii de admisibilitate

Aspect exterior

Bucati ingrijit transate si fasonate, fara franjuri, impurititi si/sau aglomeriri de sare,
cu suprafata curatd, nelipicioasd, fard mucegai, fard impuritati, fard aglomerari de
gelatina.

Culoare brun-rogcatd, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fara
pete negre, cu soricul bine curitat.

-Aspect in sectiune

Masi de carne de culoare roz-rosiaticd uniforma, in alternanta cu zone de culoare alba
(slanind). Se acceptd prezenta cartilagiilor de consistentd moale.

Gust si miros

Placute, specifice, de afumat, de carne maturata, fara gust si miros strdin.

Consistenta

Semitare.

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil | max. 30 mg (NH3/100 g)
Continut de grasime max. 40%

Continut de NaCl max. 3%;

Substante proteice min. 10%;

Umiditate max. 65%
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Piept de pui afumat (fara os) — pieptul transat al pdsdirilor de curte (cocosi si/sau gdini din specia

—gallus domesticus) — musculatura aferentd sternului-si coastelor, in aderenti naturali— intreg-sau-in-doud
pdrti, fird piele, oase sau impuritdti, prelucrat conform tehnologiilor specifice §i a tratamentului termic care
sd asigure afumarea produsuluz.

Caractenstzcz -

_ Condifii de admisibilitate

Proprletatl organoleptlce

Buciti compacte, fard franjuri, impuritati si/sau aglomerdri de sare, cu suprafata
curatd, nelipicioasd, fard mucegai, fard impuritati.

Culoare specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fard pete negre,
resturi de oase si sau cartilagii.

Aspect exterior

Carne de culoare roz-rosiatica, specificd produselor supuse afumarii.

Aspect in sectiune Nu se admit portiuni de carne cruda.

Gust si miros Placute, specifice, de afumat, de carne maturata, fard gust si miros stréin.

Consistentd Semitare.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil | max. 45 mg (NH3/100 g)

Continut de NaCl max. 5,0%;

Substante proteice min. 15%:;

totale :

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

Termen de valabilitate — 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 3 — 5 kg, etanseizate prin vidare.

3.4.2 Disponibilitate

Contractantul va livra produsele de doud ori pe séptimana, 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 tdrziu 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 neprevazute, la solicitarea Autorititii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mari. Exceptie: Carnea de miel va fi livrati in perioada 18-21.04.2022.

3.5. Extensibilitate/Modernizare — nu este cazul
3.5.1 Garantie

Garantia trebuie sa acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada/termenul de valabilitate, dar fara a se limita la:
il. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, lazi etc.);
iii. transport prin intermediul transportatorului, inclusiv de transport international (daca este aplicabil);
Termenele de valabilitate sunt cele specificate la pet. 3.4.1.1 — 3.4.1.10 din Caietul de sarcini, 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 sd le finlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzatoare, in termen de maxim 48 de ore.

3.5.2 Livrare, ambalare, etichetare, transport si asigurare pe durata transportului

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

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se considera ci a luat
in considerare toate dificultatile 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 urmdtoarele locatii:

str. Fulgerulul nr. 1 Constanta punct principal de livrare
U.M. 02192 Constanta — -
str. Prelungirea Santinelei, Palazu Mare, Constanta | 1in perioada iunie - septembrie
U.M. 02028 Constanta Port Constanta — dana 0 (militard)
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Modalitatea de ambalare este specificati la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.10 din Caietul de sarcini, pentru fiecare

produs/sortiment in parte.

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

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

- Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 20.12.2006 privind
mentiunile nutritionale si de sanatate 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 privind marcarea (etichetarea) produselor sunt urmatoarele
_ Mentiuni referitoarela

 Obs.

denumirea produsului

lista ingredientelor daca este cazul
substantele are provoaca alergii sau intoleranta daci este cazul
cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente ’ dacd este cazul

cantitatea neta de produs alimentar

data durabilitatii minimale sau data-limitd de consum daca este cazul

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciald si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritional daca 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 produsele
alimentare)

daci este cazul

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incit sd prevind orice daund sau
deteriorare 1n timpul transportului acestora catre destinatia stabilita. Daca este cazul, ambalajul trebuie prevazut
astfel incét sa reziste, fard limitare, manipuldrii accidentale si/sau precipitatiilor din timpul transportului.

in stabilirea marimii si greutatii ambalajului, Contractantul va lua in considerare, acolo unde este cazul,
distanta fatd de destinatia finali a produselor furnizate si absenta facilititilor de manipulare la punctele de
livrare.

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

Transportul produselor se va efectua cu mijloace de transport specializate, pentru care Contractantul
(sau proprietarul acestora, dupd caz) are obligatia de a detine toate autorizatiile necesare, conform legislatiei in
vigoare. Transporturlle vor fi organizate astfel incat livrarea sa fie incheiata n ziua stabilita (zi lucratoare) pana
la orele 13%. La fiecare livrare va fi prezent un reprezentant al Contractantului.

Produsele vor fi asigurate impotriva plerderu sau deteriordrii intervenite pe parcursul transportulul si
cauzate de orice factor extern. Costurile asociate asigurdrii sunt in sarcina exclusiva a Contractantului.

3.5.3 Operatiuni cu titlu accesoriu — nu este cazul

3.5.3.1 Testare

Pe perioada derularii contractelor de furnizare, Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a testa
produsele receptionate, pentru verificarea conformitatii cerinfelor 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. '

fn situatia in care rezultatul testirii este necorespunzator Autoritatea contractantd va notifica
Contractantul, in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa si fard nici un fel de costuri din partea Autoritatii

contractante, a intregului lot de produse din care a facut parte proba necorespunzitoare, in termen de 48 de ore.
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3.5.3.2 Instruirea personalului pentru utilizare — nu este cazul V

—3.5.3.3 Mentenanta preventivi in perioada de garantie — nu este cazul
3.5.3.4 Mentenanta corectiva in perioada post-garantie — nu este cazul
3.5.3.5 Suport tehnic — nu este cazul

3.5.3.6 Piese de schimb si materiale consumabile pentru activititile din programul de
mentenanta corectivi dupa expirarea garantiei - nu este cazul

3.5.4 Mediul in care este operat produsul

Produsele vor fi pastrate/depozitate in spatii corespunzitoare, avizate sanitar-veterinar.

3.5.5 Constrangeri privind locatia unde se va efectua livrarea

La punctele de livrare nu exista facilititi de manipulare mecanizati.

3.6 Atributiile si responsabilititile Partilor

Autoritatea contractant va pune la dispozitia Contractantului, cu promptitudine, orice informatii si/sau
documente pe care le detine si care pot fi relevante pentru realizarea Contractului. In masura in care Autoritatea
contractantd nu furnizeaza datele/informatiile/documentele solicitate de citre Contractant, termenele stabilite in
sarcina Contractantului pentru furnizarea produselor se prelungesc in mod corespunzator.

Autoritatea contractanta se obliga sa respecte dispozitiile din prezentul Caiet de sarcini.

Autoritatea contractantd isi asumd rdspunderea pentru veridicitatea, corectitudinea si legalitatea
datelor/informatiilor/documentelor puse la dispozitia Contractantului in vederea indeplinirii Contractului. In
acest sens, se prezumd cd toate datele/informatiile/documentele prezentate Contractantului sunt insusite de cétre
conducitorul unitatii si/sau de citre persoanele in drept avand functie de decizie care au aprobat respectivele
documente.

Autoritatea contractantd va colabora, atit cat este posibil, cu Contractantul pentru furnizarea
informatiilor pe care acesta din urma le poate solicita in mod rezonabil pentru realizarea Contractului.

Autoritatea contractanta are obligatia s desemneze, in termen de 5 zile de la semnarea contractului,
persoana de contact.

Autoritatea Contractantd se obligd si receptioneze produsele furnizate si sd certifice conformitatea
astfel cum este prevazut in prezentul Caiet de sarcini.

Autoritatea Contractantd poate notifica Contractantul cu privire la necesitatea revizuirii/respingerea
produselor. Solicitarea de revizuire/respingerea va fi motivata, cu comentarii scrise.

Autoritatea contractantd are dreptul de a rezolutiona/rezilia contractul atunci cind se respinge produsul
livrat, de doud ori, pe motive de calitate.

Receptia produselor se va realiza conform procedurii prevazute in prezentul Caiet de sarcini.

Autoritatea contractantd se obligd si plateascd pretul contractului catre Contractant, in termen de
maximum 30 de zile de la data inregistrarii facturii in original la sediul Achizitorului si a documentelor
Justificative mentionate in prezentul Caiet de sarcini.

4 Documentatii ce trébuie furnizate Autorititii contractante in legéituri cu produsele

_ Documentatii furnizate de Contractant

o {toate documentatiile vor fi in limba romana
1 | Certificat de calitate

2 | Certificat de garantie

Declaratiec de conformitate (privind respectarea prevederilor in momentul livrarii

3 | Regulamentelor CE/UE enumerate la pct. 3.4.1.1-3.4.1.10 din Caietul
de sarcini, pentru fiecare produs/sortiment in parte)

S Receptia produselor

Receptia produselor se va efectua in ziua in care acestea ajung in punctele de livrare, pe baza de proces-
verbal semnat de Contractant si Autoritatea contractanta.

Receptia produselor se va realiza in doud etape, respectiv:

- receptia cantitativd - prin numdrarea/cantirirea/masurarea bucati cu bucatd (piesd cu piesd) a
produselor si compararea cu datele inscrise in comanda, in documentele de livrare si pe eticheti/ambalaj;

- receptia calitativd - prin aspectarea/verificarea proprietatilor organoleptice, compararea datelor
inscrise n certificatele de calitate si certificatele de garantie cu cele inscrise pe eticheta si pe ambalaj, precum si
cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini (i asumate de Contractant prin propunerea tehnic).

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

a) acceptat; - :
b) refuzat.
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__termenul de remediere/inlocuire, sunt detaliate in tabelul urmator:

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

Rezultatul | Numdrul : Termen
receptiel defectelor Tipul defectelor identificate Modalitafi de remediere de
calitative. | identificate ~ ~ ' ~ remediere

Nu a fost identificat niciun defect. Produsele
Acceptat - corespund in totalitate cerintelor minime de Nu este cazul -
calitate din Caietul de sarcini.
Modalitatea de ambalare nu este cea prevazuti in | - . s
. S Inlocuirea cantitatii de
Caietul de sarcini :
- - produse ambalate,
Ambalajele individuale nu sunt etichetate sau nu . .
. o . | neetichetate / etichetate
. contin toate elementele previzute la pct. 3.5.2 din « 48 de
Refuzat min. 1 - .. necorespunzator
Caietul de sarcini. ore
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul, compozitia | Inlocuirea intregului lot
si/sau culoarea produsului, nu corespunde cu produse
descrierilor din Caietul de sarcini. corespunzitoare

6 Modalitati si conditii de plata

Pentru produsele livrate, contractantul va emite facturd fiscald, care va avea mentionat numarul
contractului, datele de emitere si de scadentd. Factura va fi emisd dupid semnarea de citre Autoritatea
contractantd a procesului verbal de receptie, prin care se confirma livrarea si acceptarea produselor ( remedierea
eventualelor defecte constatate — dupa caz).

Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezintd elementul necesar realizarii platii, impreuna
cu celelalte documente prevazute la pct. 4 al Caietului de sarcini.

Plitile in favoarea Contractantului se vor efectua prin virament (cu ordin de plati) in cont deschis la
Trezorerie, in termen de 30 de zile de la data receptiei (acceptarii) produselor.

7 Cadrul legal care guverneazi relatia dintre Autoritatea/entitatea contractanti si Contractant
(inclusiv in domeniile mediului, social si al relatiilor 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, 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 vérsta minimi de incadrare in munca;
vi. Conventia nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de munci 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 sdu de la Montreal privind
substantele care epuizeaza stratul de ozon;
x. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
elimindrii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm);
xii. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtamant prealabil in cunostinti de cauzi,
aplicabild 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.

inﬁ

Col. "G
A-STRUGARU
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