Anexa nr. 2 la Caietul de sarcini

CERINTE MINIME DE CALITATE,
PROPRIETATI, GARANTIE, CONDITII DE AMBALARE
CARNE, PESTE SI PREPARATE DIN CARNE (cod CPV 15100000-9)

Lotul nr. 1 - CARNE DE PASARE

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit
standardului ISO 2200072005, sau echivalent.

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

- Norme de igiend privind productia, 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 Urgenta a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulafiei
si comercializarii alimentelor, cu modificdrile si completarile 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 cdrnii de
pasére, modificat prin Regulamentul (CE) nr. 936/2008 al Comisiei din 24.09.2008.

Cerinte minime de calitate:

Aripi pasiire refrigerate — pdrti transate de pdsdri de curte (cocosi si/sau gdini din specia gallus
domesticus), reprezentate de humerus, radius i ulna, cu musculatura aferentd in aderentd naturald, rdcite
in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse fragezite (injectate).
| Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Pirtile transate reprezentate de humerus, radius si ulna — intacte, cu musculatura
in aderenta naturala, fara varfuri, curate, fard impuritati mecanice, fard urme de
Aspect corpuri strdine, murdarie sau singe, fard fracturi deschise, fara echimoze grave,
cu suprafaa umeda dar nelipicioasd. Cateva pene mici, tuleie (capete de pene)
| | si puf (pene subtiri) sunt tolerate pe extremitdtile aripilor.
| Culoarea pielii | Galbena cu nuante intre galben si alb sidefiu
Culoarea musculaturii Roz-rosiatica, caracteristici. -
Consistenta musculaturii | Ferma si elastica.
Miros La suprafatd §i in sectiune miros caracteristic, fird miros stréin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
" Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NHs/100 g) N
| pH 5,8—6,0 |
‘_ Salmonella absent (in toate unitatile care constituie prob) o N

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

Caracteristici 1 Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice - - -

Spindri trangate — intacte, fird impuritati mecanice, fard urme de corpuri stréine,

Aspect murdrie sau §ér.1ge, fara fracturi desch.is.e, farg echimoze grave, cu suprafafa
umeda dar nelipicioasi. Cateva pene mici, tuleie (capete de pene) si puf (pene

_ - subtiri) sunt tolerate pe spate.
Culoarea pielii Galbeni cu nuante intre galben si alb sidefiu
Culoarea musculaturii | Roz-rosiaticd, caracteristica.
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Caracteristici | Conditii de admisibilitate
Consistenta musculaturii | Fermad si elasticd; nu se admite consisten{a inmuiatd.
Miros La suprafafd, in sectiune i in interior miros caracteristic, fara miros strain.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil | max. 35 mg (NH5/100 g)
' pH - 15,8-6,0 B
iﬁlmonella | absent (in toate unitétile care constituie proba) ]

Piept de pui refrigerat (dezosat, farid 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, fird piele, oase sau impuritdti mecanice, rdcit in conditii care sd asigure in profunzime
temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse frigezite (injectate).

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
Piept de pui dezosat, fara piele, curat, fird impuritifi mecanice, fira urme de corpuri

Aspect - s R N o R
strdine, murdarie sau sénge, cu suprafatd umeda dar nelipicioasa.
Culoare | Caracteristica
Consistenfa | Ferma i elastica B
Miros | La suprafafs, in sectiune si in interior miros caracteristic, fard miros strain.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

‘Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)

pH | 58-6,0

Pulpe de pui refrigerate (dezosate firi 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 §i indepdrtirii pielii acesteia, fard impuritdti mecanice, ricitd
in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse frigezite (injectate).

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice
Masid musculard fard piele, ob{inutd in urma sectiondrii transversale la nivelul
articulatiei coxo-femurale a pulpei st a dezosarii acesteia.

Aspect Pulpe de pui, fird os, curate, fard impurititi mecanice, fard impurititi mecanice,
fira urme de corpuri striine, murdarie sau singe, cu suprafata umeda dar
nelipicioasa.

| Culoare Roz-rosiaticd, caracteristic.
Consisten{a | Fermd si clastica
Miros La suprafa{i, in sectiune i in interior miros caracteristic, fard miros strain. |

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

pll 58-6,0

Salmonella | absent (in toate unitatile care constituie proba) |

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrérii.
Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 15 kg, etanseizate prin

termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.

Lotul nr. 2 - CARNE DE PORC

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 urmaitoarele

acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea

alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sandtatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completérile
ulterioare;
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- 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 dezvoltirii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sdndtatii 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.

Cerinte minime de calitate:

Pulpi porc refrigeratii, cu os — musculatura si suportul osos din regiunea bazinului (ilium, ischium
si pubis), femurului si rotulei, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.
Este delimitatd anterior de ultima vertebrd lombard (exclusiv) la linia de separare de fleicd iar posterior de
articulatia femurotibiorotuliand (ce separd pulpa de rasolul din spate).

Se prezintd fard sldnind si fird suportul osos din regiunea sacrald; se admite la suprafatd un strat
discontinuu de max. 0,5 cm de slinind, pe o suprafatd totald de max. 10%.

Caracteristici l Conditii de admisibilitate
___ P_ro_prietﬁti organoleptice - -
Pulpe spate, intregi, firi coaste si fir coloana vertebrald. La suprafa;"a, peliculd
Aspect uscatf“i; in sectiune usor umedai'. Tesutul conjuctiv a_lb_-sideﬁu si elastic.
La atingerea cu degetul senzatie de rece, férd a se lipl.
Fara portiuni murdare si fard cheaguri de sange.
Culoarea Pa sup‘raﬁ'ta - pelicula de cul'oa:revroz pana la rogu.
In sectiune - culoare caracteristica. ) |
‘ ('Zonsisten'gi Fermai si clastica, atat .la suprafatd cat 5% in sectiune; u.rmele ce se fonpeazé la
_ apisare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
' Miros B Pléacut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grisimea de culoare albi, albd-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
__ Proprietiti fizico-chimice si microbiologice S
IKzot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH5/100 g) ]
pH 5,6-6,2

Spati pore refrigerati, cu os — musculatura care imbracd osul scapulum (lopdfica) si osul humerus,
récitd 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 paraleld
cu coastele. Se detaseazd prin tdieturd sub lopdticd si deasupra coastelor, trecdnd prin mugchiul care leagd
spata de antricot §i piept. Limita de jos trece prin articulatia humeroradiocubitald (cotul care o separd de
rasol).

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-
Aspect sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fara a se lipi.
Fara portiuni murdare si fara cheaguri de sange.
Culoarea Pa sup}*afa‘;é - peliculd de culloa.re‘roz pana la rosu.
In sectiune - culoare caracteristica.
Consistenta Ferma3 si elasticd, atdt .la suprafati cét 5% n sectiune; Wele ce se forrzneazﬁ la
apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obfine greu si este limpede.
Miros Pldcut, caracteristic. - -
| Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, alba-rozi, moale, la frecare senzafie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NHs/100 g) |
pH 56-62 - ]
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Carne de porc lucru, refrigerati — carne pentru gitit (80% carne + 20% grdsime) provenitdi din
transarea, dezosarea, alegerea §i 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 clpdtinile de porc, de la grisimile crude cu insertie de
carne, din dezosarea §i fusonarea spatei. - -

Caracteristici | ' Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

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

Aspect La suprafatd, pelicula uscati; in sectiune usor umeda.

Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece,

féara a se lipi.
Culoarea La sup'rafa‘;a - peliculd de culloa'revroz pénd la rosu.
In sectiune - culoare caracteristica.-
. . Ferma si elasticd la suprafata gi In sectiune; urmele ce se formeaza la apasare cu
Consistenta . . . . .
| degetul revin repede; sucul din carne se obfine greu si este limpede. N
| Miros Plécut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare albi, alba-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
~_ Proprietiti fizico-chimice i microbiologice
_ Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NHs/100 g)
pH 56-6,2 B S e -

Ceafi porc refrigerati. fari os — musculatura din regiunea cervicald, fird suportul osos, degresatd,
bine fasonatd, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate |

Proprietati organoleptice
‘ Prezintd extremitdtile drepte si este bine fasonatd, fard taieturi in masa musculari,
franjuri sau resturi osoase.

Se admite la suprafatd prezenta unui strat intermitent de 0,5 cm sl&nind, cu
evidentierea flaxului ramas pe muschi.
La suprafatd, pelicula uscatd; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-
sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.
La suprafata - pelicula de culoare roz péna la rogu.
in sectiune - culoare caracteristica.
Fermai si elasticd, atit la suprafatd cét si In sectiune; urmele ce se formeaza la
apdsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
| Miros Plicut, caracteristic.

Caracteristicile grisimii | Grésimea de culoare albi, albd-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

' pH 56—62

Aspect

Culoarea

Consistenta

Cotlet de porc refrigerat. fira os — porfiunea terminald a muschiului dorsal din regiunea lombard
(intre ultima vertebrd dorsald si prima sacrald), rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura
de 0 — 4°C, obtinut prin dezosare, degresare, indepdrtarea excesului de grisime de la suprafatd si fasonare
laterald pe marginea inferioard a muschiului.

| Curacteristici | Conditii de admisibilitate {

Proprietati organoleptice

La suprafatd, pelicula uscatd; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb- |
Aspect sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.

| Féra portiuni murdare si fard cheaguri de singe. ‘

| La suprafati - pelicul de culoare roz péna la rosu.

Culoarea . N
In sectiune - culoare caracteristica.
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Ferma si elastica, atat la suprafatd cit si in sectiune; urmele ce se formeazi la
| apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede. |
Miros | Placut, caracteristic. !
Caracteristicile grasimii | Grisimea de culoare albi, albi-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

" Azot usor hidrolizabil | max. 35 mg (NH/100 g)
' pH 15,6-62

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.

Consistenti

Lotul nr. 3 - CARNE DE VITA

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele previzute 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 completdrile
ulterioare;

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

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

- 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.

Cerinte minime de calitate:

Pulp3 viti refrigerati, cu os — musculatura si suportul osos din regiunea bazinului (ilium, ischium
si pubis), femurului si rotulei, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 —4°C.
Este delimitatid anterior de sectiunea ce o separd de vribioard, in spatele ultimei vertebre lombare,
continudndu-se spre partea inferioard, pe linia de separare de fleicd, iar de rasol prin articulatia femuro-
tibio-rotuliand.

}> Caracteristici ! Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice -
Pulpe spate, Intregi, fara coaste gi fard coloand vertebrala. La suprafafa, peliculd
uscatd; in sectiune ugor umedd. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic. La

Aspect . . .
P atingerea cu degetul senzatie de rece, fard a se lipi.

Fara portiuni murdare, cheaguri de sdnge, tendoane sau alte parti necomestibile.
La suprafati - peliculd de culoare roz pand la rosu.

Culoarea 5 p_ fa-p . P g
In sectiune - culoare caracteristica.

. - Fermi si elastica, atit la suprafatd cat si in sectiune; urmele ce se formeaza la
Consistenta

apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
~Azot ugor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,6 —6,2

Spati vitd refrigeratii, cu os — musculatura aferentd osului scapulum, rdcitd in condifii care sd
asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 —4°C.
| Caracteristici | Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
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Caracteristici Conditii de admisibilitate r

La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune ugsor umedd. Tesutul conjuctiv alb-

Aspect sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fara a se lipi.

Fird portiuni murdare si fird cheaguri de sange.

La suprafati - peliculi de culoare roz pani la rosu. In sectiune - culoare

caracteristica. -

Ferma3 si elasticd, atét la suprafatd cét si in sectiune; urmele ce se formeaza la |

apisare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.

Miros Placut, caracteristic.

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

. Proprietati fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NHs/100 g)

pH 56— 6,2

Culoarea

Consistenta

Carne vitd lucru, refrigerati — carne macrd si fird seu, pentru gitit (80% carne + 20% grdsime)
provenitd din transgarea, dezosarea, alegerea si fasonarea porfiunilor din spatd, gdt, greabdn, pulpd, rdcitd
in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de ( — 4°C.

Caracteristici { Conditii de admisibilitate

| Prop_fiémrganolépﬁce -
Bucidti de max. 200 g, fard cordoanele vasculo-nervoase, aponevroze, tendoane,
cheaguri de singe, contuzii, resturi de oase, corpuri strdine, portiuni murdare,
Aspect impuritati sau seu; se acceptd seul de marmorare si perselare. La suprafat3,
peliculd uscatd; in sectiune ugor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.
La atingerea cu degetul senzatie de rece, fard a se lipi.
La suprafatid - peliculd de culoare roz pani la rosu. In sectiune - culoare |
caracteristica.
Ferma si elastica, atit la suprafatd cét si in sectiune; urmele ce se formeaza la
| | apidsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obfine greu si este limpede.

Miros 1 Placut, caracteristic.
" Caracteristicile grasimii | Grasimea de culoare alba, albi-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Culoarea

Consisten{a

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Tesut conjunctiv max. 6% -
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NHs/100 g)
. pH 5,6-62

Vribioari vitd refrigerata. farad os — musculatura platd din regiunea lombard, delimitatd anterior
de spatiile intercostale 8-13, iar posterior de ultima vertebrd lombard (functie de sfertuirea carcasei), dezosati
si bine fasonatd, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Prezinié_extremitétile drepte si este bine fasonati, fara taieturi In masa musculara,

franjuri sau resturi osoase. La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune ugor umeda.
Aspect .. . . .

Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

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

La suprafata - peliculd de culoare roz pani la rosu. In sectiune - culoare
Culoarea pr _tv p p $ {

caracteristica.

. . Ferma si elastica, atat la suprafata cét si in sectiune; urmele ce se formeazi la

Consistenta

apdsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
| Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii | Grasimea de culoare albé,_ albé_-rozé, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietati fizico-chimice si microbiologice
| Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH5/100 g)
' pH 56-62
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Antricot refrigerat, fardi os — muschiul din regiunea dorsald, delimitat anterior de spatiul intercostal
5-6, posterior de unul din spatiile intercostale 8-13, iar inferior de sectiunea ce trece intre treimea superioard
si medie a coastelor (functie de sfertuirea carcasei), rdcit in condifii care sd asigure in profunzime
temperatura de 0 — 4°C, obtinut prin dezosare §i sectionare astfel incdt sd cuprindd toate straturile anatomice
din mugchi.

Caracteristici l Conditii de admisibilitate |
—

Proprietiti organoleptice |
La suprafata, peliculd uscatd; in sectiune usor umedd. Tesutul conjuctiv alb- '
Aspect sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fdréd a se lipi.
Fara portiuni murdare si fara cheaguri de sange.
La suprafatd - peliculd de culoare roz pénd la rogu. In sectiune - culoare
caracteristica.
Ferma si elasticd, atit la suprafata cit gi in sectiune; urmele ce se formeazi la
| apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare albi, alba-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice . -
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,6-62
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.

Culoarea

Consistentd

Lotul nr. 4 — PESTE

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 ceringele previzute in urmatoarele
acte normative:

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

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializarii alimentelor, cu modificérile si completirile 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 (UE) nr. 1379/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 11.12.2013 privind
organizarea comuni a pietelor in sectorul produselor pescéresti si de acvacultura.

Conditii minime de calitate:

Crap proaspiit (decapitat, eviscerate) - rdcit in conditii care sd asigure in profunzime temperatura
de 0 — 4°C.

Caracteristici ' Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice -
Nevitimat, fara semne aparente de boald, fird mucus.
Se admit pe suprafatd vatimari mecanice cu lungime de pand la 4 cm la pestii mai
Aspectul pestelui mari de 25 cm, iar pentru p.estii 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 indepirtate prin taieturi regulate, ingrijite.
| In cavitatea abdominald nu trebuie s3 existe resturi de viscere, sdnge sau impuritdfi.
| Aspectul solzilor | Luciosi, nedecolorafi, bine fixati pe suprafata.
Aspectul ochilor Limpezi, bulbucati, cu corneea lucioas, transparenta.
_ Aspectul branhiilor De culoare rosie, cu nuantele specifice speciei/subspeciei respective.
Aspectul muschilor Bine. ﬁxaﬁ de cqlq?na vertebrala si de oase, fird urme de sénge, de culoare specificd
- | speciei/subspeciei; N
Culoarea Naturala, specificd. -

7din17



Caracteristici Conditii de admisibilitate

| Cosistenta camnii Ferma, elasticd (amprenta revine); carnea bine legata de oase.
; Placut, specific pestelui proaspit si speciei/subspeciei respective, fard miros de |
| alterare sau miros strain.

_ Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
_Azot usor hidrolizabil ' max. 30 mg (NH3/100 g)
| pH | max. 6,2

Mirosul

File de crap proaspit, File de pastrav proaspit, File de somon proaspét - rdcit in conditii care sd
asigure in profunzime temperatura de § — 4°C.
Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Masa musculard taiata ingrijit, nefranjurata, fard urme de singe, lipsita de oase
[ si impuritati, nevatamatd, fard semne aparente de boala si fard mucus.
_Cilloa_lrea Naturald, specifica speciei zcu aspect marmoraa, in cazul fileului de somon).
' Consistenta Ferma, elastica (amprenta revine). _
Placut, specific pestelui proaspéat i speciei/subspeciei respective, fard miros
L de alterare sau miros stréin.
f’rop_riet_:'iti fizico-chimice si microbiologice - -
Azot usor hidrolizabil max. 30 mg (NHs/100 g)
Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.

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

Aspectul fileului de peste

Mirosul

Lotul nr. 5 — CARNATI

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 trebuie si indeplineasci cerintele previzute in
urmiitoarele acte normative:

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

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 / 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulafiei
si comercializdrii alimentelor, cu modificarile si completérile ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguran{a 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. 1069/2013 al Comisiei din 30.10.2013 de modificare a anexei Il 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 cérnati.

Cerinte minime de calitate:

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

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Carne de porc, carne de vitd, slanind, apd, clorura de sodiu, membrani |
comestibild, condimente. |
Buciti cilindrice de 40-50 ¢cm lungime, cu diametrul de 16-20 mm, usor curbate,
obtinute prin umplerea membranelor utilizate.

Compozitie

Forma si dimensiune

L

8din 17



Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Culoare galben-brun catre roscat, specifica produselor supuse tratamentului
termic (de fierbere gi afumare dubld) ]
Masa mozaicati, cu bucafi de carne de culoare roz si bucati de slanina, inglobate

Aspect exterior

Aspect in sectiune in bradt, fard corpuri strdine, fragmente de os, aglomerdri de grasime si de
condimente. -

Gust §i miros Specific condimentelor si componentelor folosite, fird gust sau miros strain

Consistenti semitare

. Proprietﬁ;i_ﬂzico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 45 mg (NH3/100 g)

Continut de api 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 probé)

Carnati oltenesti - produs din carne prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului
termic care sd asigure afumarea si fierberea produsului. Nu se admit produse care confin carne separatd
mecanic, subproduse comestibile de abator, adaosuri proteice de origine vegetald, organe, amidon (sau
amidon modificat).

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Carne de porc, carmne de vitd, slanind, apd, clorurd de sodiu, membrand
comestibild, condimente. 3
Siraguri intregi sau bucdti cilindrice (conform sortimentului), obtinute prin
umplerea membranelor utilizate.

Culoare brun citre roscat, specificd produselor supuse tratamentului termic (de
fierbere si afumare) _
Masa mozaicatd, de culoare specifici componentelor utilizate, fard goluri de aer,

Compozitie

Formi

Aspect exterior

Iispect In secfiune corpuri strdine, fragmente de os, aglomerdri de grasime si de condimente.
. Gust si miros Specific condimentelor si componentelor folosite, fard gust sau miros strdin
Consistentd | Moale spre semitare
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot ugor hidrolizabil max. 45 mg (NHs/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 unitati de probd)

Cremwursti - produs din carne prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic
care si asigure 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 ‘ Conditii de admisibilitate ‘

Proprietiti organoleptice ) -
Forma Buciti cilindrice, obtinute prin rasucirea membranelor utilizate.
Aspect exterior fnvelis continuu, nedeteriorat; suprafati curati, nelipicioasa.
Pasti find din carne de porc, omogena, compactd, fird goluri mari de aer, fard
flaxuri sau grasime topita. |
Specific produsului proaspit fiert si condimentelor utilizate; fard gust sau miros
strain.

Consistentd Moale, elastica.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Aspect In sectiune

Gust gi miros
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Caracteristici B Conditii de admisibilitate
Azot usor hidrolizabil max. 30 mg (NH5/100 g)
. Continut de apa max. 70% B
| Continut de NaCl max. 3,0%; B - - - '
—Substange grase max. 27%; 1
Substante proteice totale | min. 10%;
| Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de proba)

Carnati Plai - produs din carne de viti si porc maturat clasic, prin afumare si uscare (cirnafi cu
structurd, crud uscati). Nu se admit produse care confin carne separatd mecanic, subproduse comestibile de
abator, adaosuri proteice de origine vegetald, organe, amidon (sau amidon modificat).

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate
| Proprietati organoleptice
'_ Forma ) Bucai cilindrice, usor curbate, obfinute prin rasucirea membranelor utilizate.
' Culoare roscatd, specificd produselor afumate si uscate; suprafatd curati,

Aspect exterior

| nelipicioasi.

Masa compozitiei este lucioasd, compactd, bine legata, cu insule de grasime alb3,

raspandite neuniform pe suprafata sectiunii.

Nu se admit buc#ti de flaxuri sau goluri de aer. De asemenea, nu sunt permise

aglomerdri de griasime topitd sub membrana si pe sectiune, corpuri strdine sau

fragmente de os. Se admite prezenta condimentelor.

Felia isi pastreazd integritatea si nu se faramiteaza.

Caracteristice unui produs afumat si realizat In urma unui proces tehnologic de

maturare-uscare. B

Semitare la suprafata si in zona periféricé a sectiunii, mai moale dar legatd si

elasticd spre centru. Feliile au o consistenta fermda dar elasticé in acelasi timp.
Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Azot ugor hidrolizabil max. 200 mg (NH3/100 g)

Aspect in sectiune

Gust si miros

Consistenta

‘ Continut de apa max. 35%
| Continut de NaCl max. 4,5%;
| Substante grase max. 50%;
! Substante proteice totale | min. 15%;
Salmonella . e . N
e absent (in toate unitatile care constituie proba)
Listeria monocytogenes
Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm® (in max. 2 unitati de probd) -

Termen de valabilitate:
- pentru produsele Cabanos, Cirnati oltenesti si Carnati Plai - minim 15 zile de la data fabricatici; 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.

Lotul nr. 6 - SALAM DE SIBIU

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 §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului s&natitii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completérile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializdrii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;
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- 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
31.08.20006);

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completérile 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. 1069/2013 al Comisiei din 30.10.2013 privind utilizarea fosfatilor de sodiu (E
339) in membranele naturale pentru cirnati.

Cerinte minime de calitate: Salam de Sibiu — salam crud-uscat cu mucegai nobil, produs din carne,
prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sd asigure afumarea la rece,
maturarea §i uscarea produsului.
Caracteristici - Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice o

Materiile prime de bazi: carnea de porc aleasa la rosu (din carne se indeparteaza,
dupi caz, fragmentele de os, grasimea moale, flaxurile, ligamentele, tendoanele,
vasele mari de sAnge, pirtile sAngerate, ganglionii si portiunile stampilate) — min.
70 % si slinina tare — max. 30 %, provenite de la porcine ajunse la maturitate (cu
greutatea Tn viu de peste 100 kg).

Nu este admisd utilizarea subproduselor de abator sau a cdrnii dezosate
mecanic.

Ingrediente utilizate:

- sare alimentard — max. 5%;

- condimente naturale: piper, ienibahar si usturoi;

- conservanti: sare in amestec cu nitrit sau nitrat de sodiu, in conformitate cu

dispozitiile legale);
- antioxidanti (acid ascorbic si sarurile acestuia), aprobati in conformitate cu
Comporzitie dispozitiile legale;
si proces tehnologic - agenti de maturare (culturi starter si/sau culturi de bioprotectie, zaharuri — max.
1%).

Urmitoarele ingrediente pot fi folosite facultativ:

- agenti de maturare alcoolici (reprezentati de unul dintre urmatoarele: vin

alb/vin rosu/vin rose/brandy/vinars/ vinuri spumante/bere neagri).

| NOTA: Agentii de maturare alcoolici se utilizeazd pentru realizarea editiilor
limitate/de colectie ale ,,Salamului de Sibiu” §i sunt mentionati explicit in

| denumirea sortimentului. Doza utilizatd pentru fiecare tip de maturator alcoolic

este de max. 3%.

Nu sunt permise: potentiatori de gust (de ex. monoglutamat de sodiu), acidifianti

(de ex. Glucon Delta Lactona), coloranti, adaosuri proteice (proteind vegetald,

proteini animald), orice alt adaos care poate inlocui carnea, sarea marina.

Pasta obtinutd se umple in membrane colagenice, avand un diametru cuprins intre

60 mm si 90 mm si/sau In membrane naturale de cal. -

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

Formai si dimensiune la 100 cm, cu un diametru situat Intre 45 mm si 75 mm gi cu o greutate cuprinsa

intre 300 grame si 1 kg. |

Membrana nedeteriorata, aderentd la compozitie, prezintd incretituri fine si

uniforme si este acoperita in mod uniform cu un strat subtire de mucegai nobil

alb.

Mucegaiul (spori de mucegai nobil, farad reconstituire cu fdind de orez sau alte

materiale) poate prezenta o tenti de culoare alb-gélbui sau alb-cenusiu. Se admite

prezenta de portiuni de mucegai alb-galbui/alb-cenugiu si de porfiuni neacoperite

cu mucegai care, in mod cumulat, s nu depaseascd 10% din suprafata totald a

membranei.

Masa compozitiei este coloratd de la brun-roscat pana la rubiniu, lucioasd,
Aspect in sectiune compacti, bine legatd, mozaicatd, cu mici insule de grasime alba, rdspandite

| uniform pe toatd suprafata sectiunii. Se admite n sectiune o nuant mai inchisd, |

Aspect exterior
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
I pe o portiune de max. 10 mm de la margine. Felia isi pastreaza integritatea si nu
se farAmiteaza. Nu se admit bucati de flaxuri sau goluri de aer.
Caracteristice unui produs afumat cu lemn de esentd tare, Insdmantat cu mucega_i
nobil si realizat in urma unui proces tehnologic de maturare-uscare indelungat.
Intensitatea gustului este rezultatul suficientei degradari proteolitice si lipolitice,
| datorate unei maturdri corespunzatoare. Nu prezintd gusturi sau mirosuri stréine.
Consistenta batonului este semitare pani la tare la suprafatd si in zona periferica
Consistentd a sectiunii, mai moale, dar legati si elasticd spre centru. Feliile au o consistentd
. ferma, dar semielastici in acelasi timp.
| Proprietati fizico-chimice si microbiologice (dupid maturare — minim-60 de zile)
| Azot usor hidrolizabil | max. 200 mg (NHs/100 g)

Gust si miros

Nitrit | max. 5 mg (NaNO,/100 g)
Continut de apa max. 30%
[ Continut de NaCl | max. 6%;
| Substante grase | max. 46%;
| Substante proteice | min. 20%; . ]
Salmoneiia Lisieria absent (in toate unititile care constituic probi)
monocytogenes
Escherichia coli 500 - 5000 UFC/g -

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare — fiecare baton de salam se ambaleaza in foli permeabile, celofanate, microperforate,
neaderente la produs.

Lotul nr. 7— SALAM DE VARA

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, pdsirarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile i completérile
ulterioare;

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

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului s&ndtatii 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 modificérile si completirile ulterioare;

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

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

a aditivilor alimentari;
- Regulamentul (UE) nr. 1069/2013 al Comisiei din 30.10.2013 privind utilizarea fosfatilor de sodiu (E

339) in membranele naturale pentru carnati.
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 Conditii de admisibilitate

| Proprietiti organoleptice
| Compozitie Carne de porc, carne de vitd, sldnina
| Formi | Batoane cilindrice cu diametrul corespunzitor membranei folosite.
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Suprafatd curatd, nelipicioasd fara aglomerdri de grasime la capete si sub |

Aspect exterior membrani, invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun-

rogcat specific produselor afumate. |

Compozitie compacti, mozaicata, bine legata, fard corpuri striine sau aglomerdri

L de grisime, aspect specific componentelor utilizate.
Gust 5i miros Placut, specific produsului-fard gust si miros striin.
Consisteﬁ‘;é semitare

Aspect in sectiune

| Proprietati fizico-chimice si microbiologice
| Azot ugor hidrolizabil max. 45 mg (NHs/100 g)

| Continut de apd max. 50%
Continut de NaCl | max. 3%; H
| Substante grase | max. 40%; N
| Substante proteice min. 15%: B
| Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitdti de proba) -

Termen de valabilitate — minim 15 zile de la data fabricatiei; intre data fabricatiei si data livrérii
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.

Lotul nr. 8 - SALAM VICTORIA

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 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, circulafiei
si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completdrile 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 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 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 2 Uniunii
a aditivilor alimentari;

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

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

| Caracteristici | Conditii de admisibilitate
| Proprietati organoleptice ]
. Bradt din carne de porc sau vitd si bucati mari de carne de porc, pulpd, spatd sau
Compozitie P ‘n ..
| cotlet, raspandite in masa produsului in procent de minim 30 %.
 Forma Batoane cilindrice cu diametrul corespunzitor membranei folosite.
Suprafatd curatd, nelipicioass, fard aglomerari de apa si griisime topita la éapaele
Aspect exterior batonului si sub membrana. Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compoziie.
- Culoare specifica produselor afumate si membranelor utilizate. |
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Aspect 1n sectiune Compozitie compactd, mozaicati, fard corpuri strdine sau aglomerari de grasime.
Gust si miros Plicut, specific componentelor si condimentelor folosite, fard gust si miros stréin.
Consistenta elastica

Proprietati fizico-chimice si microbio_log_ice
Azot usor hidrolizabil max. 45 mg (NHs/100 g)

| Continut de apa max. 66%

| Continut de NaCl max. 3%;

' Substa;l;e grase | max. 30%; B
Substante proteice totale | min. 11%;
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, etangeizate prin termosudare, vidare
sau prin aplicare de cleme metalice.

Lotul nr. 9 — SPECIALITATI DIN CARNE

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 cerinfele previzute in urmitoarele
acte normative:

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

- Ordonanta de Urgenta a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei
si comercializérii alimentelor, cu modificirile 5i 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 sdnatatii 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 modificérile i 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.

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.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
Bucidti dreptunghiulare, ingrijit fasonate, f&rd franjuri, impuritéti si/sau aglomerari
de sare, cu suprafata curatd, nelipicioasa, fard mucegai, fara impuritati. Culoare
brun-roscatd, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fard pete

Aspect exterior

negre.
R . Masd compacti de carne de culoare roz-rosiaticd uniformad, fard zone de culoare
Aspect in sectiune . -
- modificata.
Gust si miros Plicute, specifice, de afumat, de carne maturata, fird gust si miros strain.
| Consistenta Elastica (la ugoara apasare cu degetul revine la forma inifiala).

Proprietati fizico-chimice si microbiologice .
~Azot ugor hidrolizabil max. 45 mg (NHs/100 g)

Continut de NaCl max. 5%;
Substante proteice totale | min. 15%;
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[ Caracteristici i Conditii de admisibilitate
Escherichia coli. [ max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de probd)

Pulpi de porc afumat afumats (Fira os) — musculatura din regiunea bazinului (ilium, ischium si
pubis), femurului si rotulei, fird suportul osos, prelucratd conform tehnologiilor specifice si a tratamentului
termic care sd asigure afumarea produsului. _
' Caracteristici | Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

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

Culoare brun-roscat, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fard
pete negre, fard cartilagii si flaxuri tari.

Masi compactd de carne de culoare roz-rosiatica uniformd, fara zone de culoare
modificatd, fara cartilagii si flaxuri tari.

Aspect exterior

Aspect in sectiune

Gust i miros Plicute, specifice, de afumat, de carne maturata, fard gust si miros strain.
| Consistentd Semitare.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice |
Azot usor hidrolizabil | max. 45 mg (NHs/100 g)
Continut de NaCl max. 5%; ]
' Subst. proteice totale ‘min. 15%; [
Escherichia coli _lmax 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitéti de proba) B |

Kaizer de porc afumat (firdi os) — felii din carne (piept de porc) fird suportul osos, prelucratd
conform tehnologiilor specifice gi a tratamentului termic care sd asigure afumarea produsului.
| Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice
| Buciti ingrijit transate si fasonate, fara franjuri, impuritati si/sau aglomerari de
| sare, cu suprafata curatd, nelipicioasd, fara mucegai, fard impuritati, fard
aglomerdri de gelatind. Culoare brun-roscatd, specificd produselor supuse
tratamentului prin afumare, fara pete negre, cu soricul bine curatat. -
Masi de carne de culoare roz-rosiatica uniforma, in alternanta cu zone de culoare

Aspect exterior

Aspect in sectiune alba (slanind).
Se accepta prezenta cartilagiilor de consistentd moale. |
Gust i miros Plicute, specifice, de afumat, de carne maturaté, fard gust si miros strdin.
Consistentd Semitare.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 30 mg (NHs/100 g)

Continut de grasime max. 40%
| Continut de NaCl max. 3%;
| Substante proteice min. 10%;

Umiditate | max. 65%

Piept de pui afumat (Firi os) — pieptul trangat al pdsdrilor de curte (cocosi si/sau gdini din specia
gallus domesticus) — musculatura aferentd sternului si coastelor, in aderentid naturalid — intreg sau in doud
pdrti, fiird piele, oase sau impuritdfi, prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care
sd asigure afumarea produsului.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate l

Proprietiti organoleptice

Buciti compacte, fard franjuri, impuritati si/sau aglomeréri de sare, cu suprafata
curatd, nelipicioasa, fard mucegai, fira impuritéti.

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

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

Nu se admit portiuni de camne cruda.

Aspect exterior

Aspect in sectiune
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Curacteristici - Condifii de admisibilitate
' Gust si miros Placute, specifice, de afumat, de carne maturata, fird gust si miros striin.
Consistenta Semitare.
| Proprietiti fizico-chimice i microbiologice
| Azot usor hidrolizabil max. 45 mg (NH3/100 g) )
Continut de NaCl _. max. 5,0%;
' Substa;ngc proteice totale " min. 15%;
| Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unititi de probd)
Salmonella absent (in toate unitdtile care constituie probd) - _—_ B

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, etangeizate prin vidare.

Lotul nr. 10 - CARNE DE MIEL
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 n procesul de fabricatie trebuie sd Indeplineascd
cerintele prevazute in urmétoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sandtatii 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 comercializirii 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 s&natitii 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 modificérile si completérile 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 §i
organele) provenitd 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 ‘ Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Carnea: curatd, nemurdaritd de continut intestinal sau de alte impuritéti, curdtata
de contuzii/parti hemoragice; plaga de sdngerare curatati, fara cheaguri de sdnge
sau portiuni infiltrate cu sénge; la suprafati pelicula uscata, in sectiune usor
umed; tendoane lucioase; lichidul sinovial limpede; tesutul conjunctiv alb-
sidefiu si elastic; la atingerea cu degetul- senzatie de rece, fard a se lipi.

Aspect
Organele: bine curdtate, nemurdarite de continut intestinal sau de alte impuritéti;
intregi din punct de vedere anatomic; fard pete negre, pirti necomestibile sau
semne de infestare cu parazifi.

Seul: culoare albi; sfardmicios.
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
La suprafati - peliculd de culoare roz pand la rosu. fn sectiune - culoare
Culoarea e
caracteristica.
Consistenta Ferma si elastica, atit la suprafati cat si in sectiune; urmele ce se formeazi la
apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obfine greu si este limpede.
Miros Plicut, caracteristic, fird mirosuri straine (rAnced, mucegai, acru).

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor max. 35 mg hidrolizabil (NH3/100 g)
pH 56-62 N
ziuelafl‘i‘iz pt. hidrogen negativa
Reactia Kreis negativa -
Enterobacteriaceae 1,5 — 2,5 log ufc/cm? (medie logaritmica zilnicd)
Salmonella | absents -

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.
Ambalare — fiecare carcasi va i ambalatd In ambalaje conventionale (saci din polietilend, etanseizati
prin termosudare, vidare sau prin aplicare de cleme metalice).

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

ofertei.

intocmit,__.
Lt. Cdor |/

SCHIPHR Constantin
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