Anexa nr. 2 la Caietul de sarcini

CERINTE MINIME DE CALITATE,
PROPRIETATI, GARANTIE, CONDITII DE AMBALARE
BRANZETURI, LACTATE, PAINE SI OUA (cod CPV 15000000-8)

Lotul nr. 1 - BRANZA PROASPATA DE VACA

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 vor indeplini cerintele previzute in urmiitoarele
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 modificdrile gi completérile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgenta a Guvernului ar. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializirii alimentelor, cu modificarile i 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. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativa a laptelui
si a produselor lactate.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Brinzi proaspitd de vacii — produsul obtinut din lapte proaspdt, pasteurizat prin fermentatie mixtd
— lacticd si enzimaticd.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect - | Pasta omogend, curatd, fird scurgere de zer. )
Culoare De la alb pana la alb-galbui, uniformd in toatd masa. |
| Consistenta Pasta find, cremoasa, nesfardmicioasa. B
Miros si gust Gust placut, acrisor, caracteristic de fermentatie lactica, fard miros strdin. |
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Substantd uscati min. 30%
Grédsime .
(raportat la substanta uscati) min. 27% ]
Apd max. 70%
Substante proteice min. 15%
Aciditate max. 200 grade Thomer
Stafilococi coagulazo-pozitivi max. 10 ufc/g (in max. 2 unititi de proba) |
Escherichia coli max. 100 ufc/g sau cm? (In max. 2 unitati de proba)
Termen de valabilitate minim 7 zile de la data livrarii
ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 1 kg,
Ambalare etanseizate prin termosudare, lipire, aplicare de cleme metalice sau prin
| folierea caserolelor

Lotul nr. 2 - BRANZA TELEMEA

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 vor indeplini cerintele previizute in urmatoarele
acte normative:
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- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinatatii 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 modificérile si completarile ulterioare;

- Legeanr. 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. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativd a laptelui
si a produselor lactate.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Brinzi telemea maturati de oaie — produsul obtinut din lapte integral sau normalizat, pasteurizat,
coagulat cu cheag sau pepsind, prin addugare de culturi selectionate de bacterii lactice, cu sau fird seminge
de negrilicd (Nigella sativa L.)

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a produsului, fird masa saramurii,

Caracteristici | Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice

Bucifi intregi, cu suprafatd curatd, pe care pot apare seminte de negrilica.
Se admit urme de sedild. Nu se admit bucéti cu suprafata mucegiita,
Inmuiatd, mucilaginoasi (mazguitd), nrogitd, ingilbenitd sau cu urme de
impuritai.

Se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare.

Nu se admite pastd neomogend, cu impuritifi, rogcatd, galbeni sau cu
mucegai §i nici aspect buretos.

Masa compactd, legatd, de consistentd uniformi; se rupe usor fird a se

Aspect exterior

Aspect 1n sectiune
(la tdiere transversald)

Consistentd sfarama.
Nu se admite consisten(d cauciucoasi. -
Culoare Albd, uniforma in toatd masa; in rupturd prezint3 aspect de portelan.

Plicut, specific brinzei maturate din lapte de oaie, acrigor, ugor sarat, dupa
degustare lasd o senzatie untoasa.

Miros si gust Nu se admit gusturi gi mirosuri strdine: de amar, de iod, de furaj, de

| fermentatie straind, de chimicale, metalic, etc.
Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Substanta uscati min. 40%

Grési}ne (raportat la substanta min. 47% o

uscata)

Apd max. 55%

Substante proteice min. 16%

Continutul de sare 2,5 — 4% (in telemea), 6 — 10% (in saramurd)

Aciditate max. 150 grade Thomer (in saramura)
| Stafilococi coagulazo-pozitivi max. 10 ufc/g (in max. 2 unitati de probs)

Escherichia coli max. 100 ufc/g sau cm? (in max. 2 unititi de proba) B
| Termen de valabilitate minim 60 de zile de la data livrarii

] pachete vidate cu caﬁaaate de max. 1 kg sau cutii cu capac, cu

Ambalare | capacitate de max. 15 kg

Brinzi telemea maturati de vaci — produsul obtinut din lapte integral sau normalizat, pasteurizat,
coagulat cu cheag sau pepsind, prin addugare de culturi selectionate de bacterii lactice, cu sau fard seminte
de negrilicd (Nigella sativa L.).

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a produsului, fird masa saramurii.

| Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice

Bucati Intregi, cu suprafagd curatd, pe care pot apare seminte de negrilici.
Se admit urme de sedild.

Aspect exterior
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Caracteristici Condifii de admisibilitate

Nu se admit bucati cu suprafata muceg#itd, inmuiatd, mucilaginoasd

(mazguitd), inrositd, ingilbenitd sau cu urme de impuritéfi.

Se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare.

Nu se admite pastd neomogend, cu impuritdti, roscata, galbend sau cu

| mucegai si nici aspect buretos.
Masid compactd, legatd, de consistentd uniforma; se rupe ugor fard a se
sfarama.

Aspect in sectiune
(la tdiere transversald)

Consistenta Se admite consistentd ugor sfdrdmicioasa.
- | Nu se admite consisten{d cauciucoasi. __
Culoare Albd, pan la albi cu nuantd galbuie, uniformi in toatd masa l
Plicut, specific brinzei maturate din lapte de vacd, acrigor, ugor sdrat. 1
Miros si gust Nu se admit gusturi si mirosuri strdine: de amar, de iod, de furaj, de
| | fermentatie straind, de chimicale, metalic, etc.
Proprietiiti fizico-chimice si microbiologice
Substants uscatid | min. 40%
Grésime (raportat la substanta ' i 42%
uscatd) | |
Apd | max. 57% B |
Substante proteice | min. 17,5%
Continutul de sare 2,5 — 4,0% (in telemea), 6 — 10% (in saramurd)
Aciditate max. 150 grade Thomer (in saramura)
Stafilococi coagulazo-pozitivi max. 10 ufc/g (in max. 2 unititi de probd) -
Escherichia coli | max. 100 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de proba)
Termen de valabilitate minim 60 de zile de la data livrérii
Ambalare pache.te vidate cu capacitate de max. 1 kg sau cutii cu capac, cu
capacitate de max. 15 kg

Lotul nr, 3 —- CASCAVAL

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 vor indeplini cerintele previizute in urmitoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind producfia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnatatii 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 comercializirii 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. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativa a laptelui
si a produselor lactate.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Cascaval — sortiment de brinzd maturatd, obfinut prin opdrirea in apd a casului de vacd, de oaie sau
in amestec.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

__ Proprietiti organoleptice

Coaja sau suprafatd netedd, curata, fird cute sau goluri, fird pete sau
cripaturi, de culoare alb pand la cenusiu-gélbui (pentru cagcavalurile din
lapte de oaie), alb-gilbui pana la galben (pentru cascavalurile din lapte de
vacd).

Aspect exterior
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
Rotile sau bucatile pot fi acoperite cu o peliculd protectoare uniforma,
avizatd conform dispozitiilor sanitare in vigoare.
Pasta curatd, compacti, omogena, fard urme de mucegai; cu rare i mici

Aspect pe seciune ochiuri de fermentare. |
Consistenta Pasta find, onctuoasd, tare, usor elasticd; la rupere se desface in fasii.
Culoare | De la alb la galben deschis, uniforma in toata masa.

Miros o Placut, caracteristic cagcavalurilor, fard miros stréin. _
Gust | Plicut, cu aromi specificd cagcavalurilor, potrivit de sarat, fard gust stréin. |

! Proprietati fizico-chimice si microbiologice
| min. 50% (cascaval din lapte de oaie); min. 52% (cascaval din lapte de

| Substantd uscatd g
_ o vaci)
Gra51fne (raportat la substanta min. 40%
uscatd)
: 5 . — 5 :
Substante proteice 3:25)23 % (cascaval din lapte de oaie); min. 20% (cascaval din lapte de
| Stafilococi coagulazo-pozitivi max. 10 ufc/g (in max. 2 unitati de proba)
| Salmonella absent (in toate unititile care constituie proba)
| Escherichia coli -max. 10 ufc/g sau c]En2 (in max. 2 unitéti de proba)
| Termen de valabilitate minim 60 de zile de la data livrarii
| Ambalare pachete vidate sau parafinate cu capacitate de max. 1 kg

Lotul nr. 4 —- IAURT

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit
standardului ISO 22000/20085, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele previzute in urmitoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinatitii 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
si comercializdrii 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. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativa a laptelui
si a produselor lactate;

- 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.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Iaurt — produs lactat fermentat obtinut prin addugare de culturi starter (bacteriile de
fermentatie) pentru convertirea lactozei in acid lactic.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspect si consistents Coagul de consistentd potrivitd, fard bule de gaz; la rupere cu aspect de

porielan; se admite eliminare de zer. B -
Culoare Albi de lapte sau cu nuanta slab gilbuie. N ]
Miros si gust | Specific de iaurt, pldcut, acrigor; nu se admite gust sau miros strain.
. Proprietati fizico-chimice
Substanta uscati min. 11,3%
Grisime min. 2,8%
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Substante proteice - min. 3,2%
Zer ) max. 3% i _'
Termen de valabilitate minim 4 zile de la data livrarii ,

Ambalare

pahare din material plastic cu capace presate sau termosudate, cu capacitate
de 100 — 200 grame

Lotul nr. 5 — LAPTE DE VACA

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 vor indeplini cerintele previzute in urmitoarele
acte normative:

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completrile 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. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analiza §i evaluare calitativd a laptelui
si a produselor lactate.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Lapte de vaci ultrapasteurizat (UHT):

Caracteristici F Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Exterior: curat, inchis ermetic, nedeformat, imprimat cu toate elementele de
identificare. Interior: curat, nedeteriorat.

' Aspectul continutului | Lichid omogen, lipsit de impurititi vizibile si de sediment.

Aspectul recipientelor

Consistenta Fluidd |

Gust si miros Plzic.ut, dulceag caracteristic laptelui cu un usor gust de fiert, fara gust si miros
strain.

Culoare Alba cu nuantd usor gilbuie, uniforma.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Grisime 3,5%

Substante proteice min. 3,2% ]
_Enterobacteriaceae max. 1/ml (in max. 2 unitéti de proba) B
_ 3‘:12‘ nl:ieililt::itee minim 30 de zile de la data livrarii

Ambalare ambalaje specializate, inchise etans, cu capacitate de 1 litru

Lotul nr. 6 —- OUA DE GAINA

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 vor indeplini cerintele previzute in urmiitoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transporiul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile i completdrile
ulterioare;
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- 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 modificérile si completdrile 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. 589/2008 al Comisiei din 23.06.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului privind standardele de comercializare aplicabile oualor.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Oui de giind — din specia Gallus gallus, proprii pentru consumul uman in starea in care se afld —
categoria “A”, minim clasa “M”. Oudle din categoria “A” nu sunt nici spdlate, nici curdtate, nici inainte,
nici dupd clasificare si nu sunt tratate in vederea conservarii.

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Coaja si cuticula: curate, intacte, normale.

Camera de aer: naltimea nu depiseste 6 milimetri, imobild; pentru oudle comercializate
avind mentiunea ,.extra”, ea nu trebuie sa depaseascd 4 milimetri.

Galbenus: vizibil la fasciculul de Jumina doar sub formd de umbrd, fird contur precis;

Aspect atunci cand oul este intors, galbenusul este usor mobil si revine in pozitia centrala.
Albus: clar, translucid.
Pati germinativa: dezvoltare imperceptibila.
. Fira corpuri striine.
Miros Fiard mirosuri straine.

Proprietiti fizice

- Greutate min. 53 grame / buc.
| Termen de - minim 10 zile, in perioada 1 aprilie — 15 septembrie;
! valabilitate - minim 20 zile, in perioada 15 septembrie — 31 martie.
ambalaje specializate (cofraje), cu capacitate de max. 30 buciti, foliate sau introduse
Ambalare N N
in cutii din carton -

Lotul nr. 7 — PAINE

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele previzute in urmitoarele
acte normative:

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

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificdrile 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.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:
PAINE ALBA FELIATA TIP TOAST

Caracteristici Condifii de admisibilitate
Proprietati organoleptice
Format specific sortimentului, neaplatizat; felii de forma rectangulara (patratd sau
dreptungiulard, cu grosimea de max. 20 mm.

Aspect exterior general

Aspect coajd Rumen3, galben-aurie.
Aspect miez Masa cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupd o usoara apdsare, revine imediat
(in sectiune) la starea initiala), fiard cocoloage sau urme de faind neframéntata.
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Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Aromi

Plicut, caracteristica painii bine coapte, fird miros striin (de mucegai, de rdnced)

Gust

Placut, caracteristic pdinii bine coapte, fard gust acru sau amar, fird scragnet
datorat impuritdtilor minerale.

__Proprietati fizico-chimice

Umiditatea miezului max. 46%
Porozitate _ min. 74%
Continutul de sare max. 1,3%

Termen de valabilitate

| minim 7 zile de la data livrarii

pungi (folii) din material plastic, cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin

Ambuglare termosudare, vidare sau prin aplicare de cleme metalice
PAINE ALBA FELIATA
. . Conditii de admisibilitate
Caracteristici

Piine albi feliatii coaptd pe vatra Piine alba feliatd coapti in formia

Proprietiti organoleptice

Aspect exterior general

Format specific sortimentului, neaplatizat; felii cu grosimea de max. 20 mm.

~Aspect coajid

Rumend, galben-aurie.

Aspect miez
(in sectiune)

Masi cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupa o usoara apisare, revine imediat
la starea inifial), fird cocoloase sau urme de faind nefriméntats.

Aromi

Plicuti, caracteristica painii bine coapte, fird miros strdin (de mucegai, de
ranced)

Gust

Placut, caracteristic pdinii bine coapte, fard gust acru sau amar,
fard scrasnet datorat impuritatilor minerale.

Proprietiti fizico-chimice

Umiditatea miezului

max. 45% max. 46%

Porozitate

min. 73% min. 74%

Continutul de sare

max. 1,3%

Termen de valabilitate

minim 48 de ore de la data fabricati_ei )

Ambalare

pungi din hartie sau material plastic, cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin
termosudare sau prin aplicare de cleme metalice

PAINE INTEGRALA FELIATA

Caracteristici

Conditii de admisibilitate
Piine integrali feliatd coapta pe vatra | Piine integrali feliatii coapta in formi

Proprietiiti organoleptice

Aspect exterior general

Format specific sortimentului, neaplatizat; felii cu grosimea de max. 20 mm.

| Aspect coajd

| Rumena, brun deschis.

Aspect miez Masa cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupd o usoara apésare, revine imediat
(in sectiune) la starea iniliald), fara cocoloase sau urme de faina nefrdmaéntata.

Aroma Plicuti, caracteristicd painii bine coapte, fird miros striin (de mucegai, de ranced)
Gust Plicut, caracteristic painii bine coapte, fard gust acru sau amar, fard scrisnet

datorat impuritétilor minerale.

Proprietiti fizico-chimice

Umiditatea miezului max. 47%
 Porozitate min. 65% | min. 66% |
Continutul de sare max. 1,4%

Termen de valabilitate

minim 48 de ore de la data fabricatiei

Ambalare

pungi din hértie sau material piasticj, cu capacitate de max. 1 kg, Em@eizate prin
termosudare sau prin aplicare de cleme metalice
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Lotul nr. 8 - SMANTANA

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 vor indeplini cerintele previizute in urmitoarele
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 Urgenta a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completiérile 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. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativi a laptelui
si a produselor lactate;

- 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.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Smantina fermentati — produsul obtinut prin smintdnirea laptelui de vacd si fermentarea cu culturi
selectionate de bacterii lactice specifice.

Caracteristici l Conditii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice
Aspect si consistentd Omogend, vascoasd, fira aglomerari de grasime sau de substante proteice.
Alb3, pana la alb-galbui, uniforma — specificd laptelui din care a fost
. Sl produsa.
Miros si gust | Placut, aromat - specific de fermentatie lactica. Fard gust si miros strain.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice -
Grisime - | min. 10% -
 Stafilococi coagulazo-pozitivi | max. 1 ufc/g (in max. 2 unitéti de proba)
Escherichia coli max. 10 ufc/g sau cm? (in max. 2 unititi de proba)
| Salmonella | absent (in toate unitdtile care constituie proba)
| Termen de valabilitate minim 20 zile de la data livrarii
Ambalare | ambalaje specializate etange cu capacitate de max. 1 kg

Smantiani dulce (pentru cofetirie)

 Caracteristici ] Condi:tii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
. . N Licid cu consistentd usor vascoass, fira aglomerdri de grisime sau de
Aspect 1 consistentd - :
§ substante proteice.
Culoare Albd, pénd la alb-gdlbui, uniforma
Miros si gust Placut, dulce si aromat, f3ird gust si miros strdin.
| Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
_ Grisime min. 32% ) B
| Termen de valabilitate minim 20 zile de la data livririi -
Ambalare ambalaje specializate etanse cu capacitate de max. 1 kg

Lotul nr, 9 — UNT

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 vor indeplini cerintele prevazute in urmitoarele
acte normative:
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- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatitii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completdrile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgenti a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulaiei
si comercializirii 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. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analiza si evaluare calitativa a laptelui
si a produselor lactate;

- 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.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Unt proaspit — produs derivat al smintinii

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect in sectiune rare picituri de apa limpede, goluri de aer mici accidentale, fira impuritafi;
Consistentd (la 10-12°C) masi onctuoasd, compacti, omogend, nesfiramicioasd;
| Culoare R dela alp—g_albuie péand la galben-dpschis, uniforma In toatd masa, cu luciu
| o caracteristic la suprafati si in secfiune; -
| Miros cu aromi satisficitoare, fard nuante striine de aroma;
Gust satisfacator, suficient de aromat, fara gust stréin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Grésime [ min. 65%
Stafilococi coagulazo-pozitivi | max. 1 ufc/g (in max. 2 unitati de proba)
| Escherichia coli max. 1 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de probd)
Salmonella absent (in toate unitdtile care constituie probd)
Termen de valabilitate minim 15 zile de la data livrarii
A ambalaje specializate, de unica folosintd, sub forma de pachete de 200
mbalare ; . . .. L
grame, respectiv de 20 grame; ambalaj exterior — cutii din carton

Pentru verificarea conformititii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor prezenta,
odatii cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizi emise de laboratoare certificate/acreditate in
sistem RENAR sau echivalent, emis cu cel mult 12 luni inainte de termenul limitd pentru depunerea
ofertel.

Intocmit,
Lt. Cdor
SCHIPO

‘onstantin
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