Anexa nr. 2 la Caietul de sarcini

Cerinte minime de calitate, proprietiiti, garantie, conditii de ambalare
Alimente conservate / transformate

Lotul nr. 1 - COMPOT

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

Produscle si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele prevazute in urmitoarele acte
normative:

- 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 completérile
ulterioare;

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

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:
Compot de ananas — obtinut din fructe in sirop de zahar

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

- Proprietiiti organoleptice

Fructe acoperite cu sirop, nedestrimate, neatacate de pasari sau insecte, fard
codite, frunze etc.

Aspectul fructelor In acelasi recipient fructele ar trebui si fie de aceeasi varietate, cu grad de
coacere §i dimensiuni apropiate.

Nu se admit pete de putregai, de mucegai sau semne de lovire.

Aspectul siropului Limpede sau slab opalescent, se admit particule fine de fructe in suspensie.
| Consistenta fructelor Caracteristicd fructului fiert.
Culoarea fructelor Caracteristica.
Gust si miros Placut, caracteristic fructelor fierte; fird gust sau miros stréin.
| Proprietati fizico-chimice _
Forma fructelor Cuburi, felii
Continut de fructe Minim 45%

Substante solubile (in sirop) | 10+22 grade refractometrice (la 20°C)

Compot de caise — obtinut din fructe proaspete, sinitoase, intregi, ajunse la maturitate industriald, fara
semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice

Caracteristici I Conditii de admisibilitate

"_Ih’roprietéti organoleptice

Fructe acoperite cu sirop, nedestrimate, neatacate de pasiri sau insecte, fard
codite, frunze etc.

in acelasi recipient fructele trebuie si fie de aceeasi varietate, cu grad de
coacere 51 dimensiuni apropiate.
Limpede sau slab opalescent.
Se admit particule fine de fructe in suspensie.

Potrivit de tari.

Consistenta fructelor Se admit fructe fierte prea mult dar nedestrdmate, in proportie de max. 20%
din continutul total de fructe dintr-un recipient.

Aspectul fructelor

Aspectul siropului
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Caracteristici | Conditii de admisibilitate
Caracteristicd varietatii si gradului de coacere, aproape uniforma in acelasi
recipient.

Se admit fructe pigmentate sau colorate neuniform in proportie de max 20%
din continutul total de fructe dintr-un recipient.

Culoarea fructelor

| Miros i gust _ Placut, caracteristic fructelor fierte; fara gust sau miros strdin. -
Proprietiti fizico-chimice
Forma fructelor Jumaititi sau intregi

- minim 55%, in cazul compotului din caise - jumatati;
- minim 45%, in cazul compotului din caise intregi.
Substante solubile (in sirop) | Minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Continut de fructe

Compot de prune — obtinut din fructe proaspete, sindtoase, intregi, ajunse la maturitate industriala,
fard semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice

Caracteristici J Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

‘ Fructe proaspete, sinitoase, fira semne de fermentare sau mucegai, neatacate

Aspectul produsului de boli criptogamice.
| Lichid limpede, fard sedimente, fira corpuri strdine.
. . | Limpede sau slab opalescent.
| . . .
‘g spectul siropuity Se admit particule fine de fructe in suspensie.
Potrivit de tari.
Consistenta fructelor Se admit fructe fierte prea mult, dar nedestrimate, In proportie de max 20%

| din continutul total de fructe dintr-un recipient. .
Caracteristica varietatii si gradului de coacere, aproape uniforma in acelasi
recipient.

Se admit fructe pigmentate sau colorate neuniform in proportie de maxim 20%
din continutul total de fructe dintr-un recipient.

Placut, natural, specific fructelor folosite.

Gust si miros Féra gust si miros strdin (fermentare, mucegai etc).

Nu se admite gust amar sau acru.

Culoarea fructelor

Proprietati fizico-chimice
Forma fructelor Jumatéti sau intregi
- minim 50%, in cazul compotului din prune - jumatati;
- minim 45%, in cazul compotului din prune intregi.
Substante solubile (in sirop) | Minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Continut de fructe

Compot de cirese — obtinut din fructe proaspete, sanéitoase, intregi, ajunse la maturitate industriala,
fara semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Fructe proaspete, sanatoase, fird semne de fermentare sau mucegai, neatacate
Aspectul produsului de boli criptogamice.
Lichid limpede, fira sedimente, fard corpuri striine.
Limpede sau slab opalescent.

Aspectul siropului Se admit particule fine de fructe In suspensie.
Potrivit de tari.
Consistenta fructelor Se admit fructe fierte prea mult, dar nedestramate, n proportie de max 20%

din continutul total de fructe dintr-un recipient.
Caracteristicd varietatii si gradului de coacere, aproape uniforma n acelasi
recipient.
Se admit fructe pigmentate sau colorate neuniform in proportie de maxim 20%
din continutul total de fructe dintr-un recipient.
Placut, natural, specific fructelor folosite.
Gust si miros Fara gust si miros strdin (fermentare, mucegai etc).
| Nu se admite gust amar sau acru.

Culoarea fructelor

Proprietiti fizico-chimice
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
Forma fructelor Intregi
Continut de fructe Minim 45%

Substante solubile (in sirop)

Minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Compot de struguri —
fard semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice

obtinut din fructe proaspete, sanitoase, intregi, ajunse la maturitate industriala,

Caracteristici

| Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Fructe proaspete, sinatoase, fard semne de fermentare sau mucegai, neatacate

Aspectul produsului de boli criptogamice.
Lichid limpede, fara sedimente, fard corpuri stréine.
. . Limpede sau slab opalescent.
Aspeshltsirppuld Se admit particule fine de fructe in suspensie.
Potrivit de tari.
Consistenta fructelor Se admit fructe fierte prea mult, dar nedestramate, in proportie de max 20%

din continutul total de fructe dintr-un recipient.

Culoarea fructelor

Caracteristica varietaii si gradului de coacere, aproape uniformd in acelagi
recipient.

Se admit fructe pigmentate sau colorate neuniform in proportie de maxim 20%
din continutul total de fructe dintr-un recipient.

| Gust si miros

|

Placut, natural, specific fructelor folosite.
Fira gust si miros striin (fermentare, mucegai efc).
Nu se admite gust amar sau acru.

| Proprietiti fizico-chimice

Forma fructelor

Intregi

Continut de fructe

Minim 45%

Substante solubile (in sirop)

Minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Termen de valabilitate (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 1) — minim 12 luni de la
data livrarii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 1) - cutii metalice sau borcane de sticla,
inchise ermetic si sterilizate termic, cu capacitate de max. 3 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau folie
termocontractabild din material plastic. Cutiile metalice — nebombate, nedeformate, neruginite. Borcanele — cu
capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

Lotul nr. 2 —- CONSERVE DIN LEGUME, iN APA SAU BULION

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 prevazute in urmdatoarele acte
normative:

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

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

- Legea nir. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completrile ulterioare;

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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:
Ghiveci de legume in bulion
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Caracteristici ] Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Recipient din sticld curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.

Aspectul recipientului Cutie metalicd nebombati, neturtit, fard pete de rugind.
la exterior Etichetd curata, vizibil imprimatd cu toate elementele de
. | identificare. -

Aspectul recipientului Cutie fard pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.

la interior Recipient din sticld curat.

Aspectul continutului Amestec de legume divizate. |

Culoarea ' Caracteristica legumelor fierte. . N
Culoarea lichidului - de la rosu deschis pan la rosu ciramiziu.

Consistenta - Buciti de legume bine fierte si nedestrdmate.

Gust gi miros Specific legumelor componente, fard gust i miros strain.

Proprietiti fizico-chimice
Continutul total de legume raportat la [

< minim 55%
masa neta
Conservanti chimici lipsa
Clorura de sodiu 0,8-1,5%

Mazire (in api): Oferta va fi fundamentati prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor
(mazirei), fira masa lichidului in care este conservati. Nu se accepti conservele care utilizeaza ca materie prima
mazare rehidratata.

Caracteristici l Conditii de admisibilitate |

Proprietati organoleptice

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalici nebombata, neturtiti, fara pete de rugina.

Aspectul recipientului ‘
| Etichetd curati, vizibil imprimaté cu toate elementele de identificare.

la exterior

_Aspectul recipientului Cutie/capac fari pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
la interior | Recipient de sticld curat.
| Aspectul continut Mazire, de aceeasi varietate, apropiate ca marime, culoare si grad de coacere.

Caracteristicd mazarei fierte, de la verde la verde galbui.

Culoarea . .. T
Culoarea lichidului — limpede, usor gélbuie.

Consistenta Mazire bine fiartd gi nedestramati -
- opalescent, in cazul sortimentului mazére fina;

Aspectul lichidului - usor tulbure, in cazul sortimentului mazare mijlocie;

- - tulbure, in cazul sortimentului mazére boabe. |
Gust si miros Specific, fara gust si miros strdin (acru, fermentat, mucegait).
Proprietati fizico-chimice

Continutul total de I?gume Minim 55%

raportat la masa netd

Boabe sparte (raportat la - max. 7%, in cazul sortimentului mazare find / mijlocie;

masa totald a boabelor) - max. 5%, in cazul sortimentului mazire boabe.

Boabe seci si coji (raportat | - max. 0,7%, in cazul sortimentului mazare find / mijlocie;

la masa totald a boabelor) | - max. 0,5%, in cazul sortimentului mazare boabe.

Corpur striine Nu se gdmit cqrpuri straine (boabe dq porumb, fasole,' sdmburi).
Se admit pastii de mazare, in proportie de max. 2% din masa totald a boabelor.

Conservanti chimici Lipsd

Cloruri de sodiu 0,8 —-1,5%

Fasole piistii (in api) — fasole pastai verde si/sau galbend (pastai intregi si/sau divizate):
Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor (fasolei), fard masa
lichidului in care este conservati.

Condijii de admisibilitate
Caracteristici Fasole pistii verde Fasole pastii galbend
intregi [ divizate intregi | divizate

Proprietiti organoleptice
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Condifii de admisibilitate

Caracteristici

Fasole piistii verde Fasole pistii galbeni

intregi divizate intregi divizate

Aspectul recipientului
la exterior

Recipient din sticld curat, inchis ermetic, cu capacul nebombat.
Cutie metalicd, nebombata, neturtiti, fara pete de rugind.
Etichetd curati, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului
la interior

Cutie/capac fara pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticld curat.

i, verzi T = = e ge s
Pasta? ’ Pastai divizate, Pistii, galbene, Pastai divizate,
intregi, N .
nefibroase. ol nefibroase, cu intregi, nefibroase, | nefibroase, cu
Aspectul continutului A varfurile taiate, cu varfurile taiate, | varfurile taiate, cu
varfurile taiate, o - -
« cu textura cu texturd textura
cu texturd . g . _ X .
. - satisfacatoare; satisficdtoare; satisfacatoare;
satisfacitoare;
Culoarea lichidului Limpede, ugor verzuie. Galbuie, limpede.

Culoarea legumelor

Verde, caracteristica pastailor fierte.

Galbena , caracteristicd pastailor fierte.

Pistii, intregi,

Buciti de pastdi | Pastdi, intregi, Buciti de pastai

masa neta

Consistenta legumelor | nedestrimate si nedestrimate gi | nedestramate si nedestrdmate si
bine fierte. bine fierte. bine fierte. bine fierte.

Gust si miros Specific, fard gust si miros strain.

Proprietiti fizico-chimice
Continutul total de
legume raportat la Minim 55%
masa neti , |
Boabe libere (intregi |
sau tiiate) - raportat la - ' max. 5% - max. 5%

Corpuri strdine

Nu se admit corpuri striine (boabe de porumb, fasole, simburi).

Conservanti chimici

Lipsd

Clorura de sodiu,%

0,5-1,2%

Rosii in bulion: Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul atat a masei nete a legumelor (rosiilor),
cét i a masei lichidului (bulionului) in care este conservata.

| Caracteristici

\ Condifii de admisibilitate

| Proprietiti organoleptice

Aspectul recipientului la
exterior

Recipient din sticld curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalicd nebombati, neturtita, fird pete de rugina.
Eticheta curati, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fard pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticli curat.

Aspectul continut

Tomate intregi, de aceeasi varietate, apropiate ca marime, culoare i grad de
coacere. Se admit max. 30% rosii cripate.

Rosie sau rosie-gilbuie, caracteristica soiului. Se admit pete verzi in jurul

Culoarea tomatelor pedunculului. Nu se admit tomate pétate.
| Culoarea bulionului de la rosu portocaliu pand la rogu cardmiziu
Consistenta Tomate bine fierte si nedestrimate.

Gust i miros

Plicut, bine exprimat, specifice tomatelor fierte in bulion, usor sérat, fard gust
amar sau alt gust sau miros strdin.

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa netd

Minim 50%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri strdine

| Conservanti chimici Lipsd o
Substante uscatd (in bulion) | Minim 5% (la 20°C)
Clorura de sodiu,% [ 0,5-1,2%

Zarzavat pentru ciorbe: Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul atit a masei nete a legumelor
(rosiilor), cat i a masei lichidului (bulionului) in care este conservata.
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| Caracteristici | Conditii de admisibilitate
| Proprietiti organoleptice
Aspectul recipientului la Recjpient di'nvsticli curat,w nchis e.rfneticv cu capacul I}ePombat.
exterior Cl}tle metalica nejb(?n’}bgta, neturtitd, fard pete de rugina. o
‘ - Etichetd curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.
| Aspectul recipientului la Cutie, capac fard pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
interior Recipient din sticld curat. - -
Aspectul continut Amestec de legume divizate.
Culoarea Cvarvact.er.istica legumelor fierte. Culoarea lichidului rosu deschis pani la rosu
. carimiziu.
Consistenta | Buciti de legume bine fierte i nedestrémate. -
| Gust si miros Specifice legumelor componente, fard gust §i miros stréin.
:__Prgprietﬁti fizico-chimice
| Continutul total de lfagmne Minim 50%
raportat 1a masa neta -
Corpuri strdine Nu se admit corpuri strdine
' Conservanti chimici Lipsd
Clorura de sodiu,% 0,8 -1,5%

Termen de valabilitate (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 2) — minim 12 luni de la
data livrarii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 2) — cutii metalice sau borcane de sticla,
inchise ermetic si sterilizate termic, cu capacitate de max. 3 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau folie
termocontractabili din material plastic. Cutiile trebuie si fie nebombate, nedeformate, neruginite. Borcanele
trebuie si fie cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

Lotul nr. 3 - GEM

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 prevazute 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 modificérile i completarile
ulterioare;

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

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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, valabilitate, ambalare:

Caracteristici I B Conditii de admisibilitate

| _Proprietiti organoleptice
| Aspect . ' Fructe, buciti de fructe in masi gelificatd, din care nu se separd siropul
| Aromd si gust | Placute, specifice varietitii fructului, fira miros i gust strain

Culoare - Corespunzitoare varietatii fructului
| Proprietiiti fizico-chimice -
| Substante solubile minim 67% (in grade refractometrice, la 20°C)
| Aciditate totald (exprimatd in acid | minim 0,5%
| Termen de valabilitate | minim 12 luni de la data fabricatiei, minim 8 luni de la data livrarii
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

- Gemul de caise si gemul de afine, In borcane de sticld, inchise
ermetic si sterilizate termic, cu capacitate de max. 1 kg; ambalaj exterior
Ambalare — cutii din carton sau folie termocontractabila din material plastic.
- Gemul de cdpsuni si gemul de visine, in casolete a 20 grame/bucati,
! cu capace termosudate; ambalaj exterior — cutii de carton.

Lotul nr. 4 - MASLINE
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:

- 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 Urgents a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulafiei
si comercializirii alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor i sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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 Consiliutui din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Recipient din sticld curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.

Cutie metalici nebombata, neturtitd, fara pete de rugina.

Eticheta curati, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului | Cutie/capac fara pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.

Aspectul recipientului
la exterior

la interior Recipient din sticla curat.
Fructe sdnitoase, cu pulpa ferma, pielita neted3 lucioasa.
Aspectul maslinelor Se admit usoare concavitati datoritd tratamentului la care au fost supuse.

Mislinele ridate natural au aspect ridat sau cutat, cu pielifa intacta.
Negru-roscat, brun-inchis, negru-violaceu, violet-inchis, negru-verzui si negru-

Culoare b
TUn.
Aromi Specifica, bine dezvoltatd
Specific tipului comercial si soiului in functie de tratamentul la care au fost supuse:
Miros si gust agreabil, sirat, ugor amarui, cu gust de fructe mai pronuntat la tipurile naturale; fard
[ gust sau miros striin, de fermentatie butirica, rinced, mucegai etc.
aspect Lichid opalescent, fara corpuri straine; nu trebuie si se intindd; gust placut, sarat
(nu se admite gust gi miros strdin)
SELm miros §i . . - =
oust Caracteristic, fard miros sau gust strain
Proprietiti fizico-chimice _|
| Densitate Maxim 240 buc/kg
Con‘,unptul de clorjlra 7_12%
de sodiu (saramurd)
pH (saramur) Maxim 4,5
Sermen 08 minim 3 luni de la data livrarii
valabilitate
Cutii din tabli / material plastic sau borcane de sticld, inchise ermetic, cu
Ambalare capacitate de max. 5 kg; ambalaj exterior — folie termocontractabild din material

plastic.
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Cutiile metalice trebuie sa fie nebombate, nedeformate, neruginite.
Ambalajele din material plastic trebuie si fie nebombate, nedeformate.
Borcanele trebuie si fie cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

Lotul nr. 5—- MURATURI

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 urmétoarele 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 comercializdrii alimentelor, cu modificarile si completérile ulterioare;

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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 agticole.

Cerinte minime de calitate:

Castraveti in otet (castraveti intregi, intregi curbati si/sau felii, in otet):
- se prepari din castravei categoria ,.cornison” si/sau ,.castraveti de cAmp” (calitatea I) si din alte

marar tulpini cu inflorescenta uscata, ardei iute, frunze de vigin;
- toate legumele, inclusiv castravetii, vor fi sortate, curitate si spilate inainte de conservare;
- toate legumele vor fi fird vatdmari produse de ger, lovituri, striviri, firé atacuri vizibile sau daunatori.
Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor murate, fara masa
lichidului in care sunt conservate.

Conditii de admisibilitate

Caracteristici s - =
Castraveti intregi in otet Castravet;l:l:)t':gl Eurbat

Castraveti felii n otet

Proprietati organoleptice

i Recipient_ curat, Inchis ermetic, nebombat.

Aspectul exterior al Recipientele metalice, fird pete de rugina, fara fisuri, nebombate, fara
recipientului deformiri in zona falfului. Etichetd curata, vizibil imprimatd cu toate

I elementele de identificare. - |
Aspectul recipientului la Cutie/capac fara pete de rugind fard exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
interior Recipient din sticld curat.

Castraveti din acelasi soi, apropiati ca marime, culoare si grad de coacere,
| acoperiti de lichid. Nu se admit corpuri straine.
| Castraveti cu diametrul |
de max. 54 mm; in
recipiente de capacitate

mai mare de 4 1, Castraveti taiati
. . castravetii pot avea Castraveti cu diametrul | perpendicular pe axa
Aspectuleoninutiiul ‘ diametrul de max. 65 de max. 54 mm si longitudinala, in felii
‘ mm. avind unghiul curburii | avand grosimea de
Castravetii intregi pot fi | de cel putin 35° max. 10 mm si
denumiti "cornigon” diametrul de 54 mm
numai in cazul in care

au diametrul de max.
27 mm. i |
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Caracteristici

Conditii de admisibilitate
Castraveti intregi curbati
in ofet

Castraveti intregi in otet Castraveti felii in otet

Culoarea legumelor

Caracteristica soiului, tipului de conservare si sortimentului.

Consistenta legumelor

Fermi, crocanti, fird zbrcituri, parti sau exemplare moi.

Gust si miros

Proprietati fizico-chimice

Plicute, acru, acru-dulceag, caracteristice sortimentului fabricat si
condimentelor folosite; fird gust amar, fard miros de mucegai, rdnced sau alt
gust si miros stréine

Continutul total de
castraveti raportat la masa
neta

Corpuri striine

Minim60%

Nu se admit corpuri striine.
Se acceptd impurititi minerale — max. 0,08 %

Gogosari in otet (gogosari jumiititi, sferturi sau felii, in otet):

- se prepari din gogosari sandtosi, fard vatimari, de culoare rosie, fara cotoare §i seminte;

- toate legumele vor fi sortate, curédtate si spilate inainte de conservare;

- toate legumele folosite vor fi fard vatimari produse de ger, lovituri, striviri, fird atacuri vizibile sau

ddunatori.

Oferta va fi fundamentatd prin Iuarea in calcul doar a masei nete a legumelor murate, fird masa
lichidului in care sunt conservate.

Caracteristici

| Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fara pete de rugina, fara fisuri, nebombate, fard
deformiri in zona falfului. Etichetd curatd, vizibil imprimatd cu toate
elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fird pete de rugina fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul confinutului

Gogosari din acelasi soi, apropiati ca mérime, culoare si grad de coacere,
‘divizati jumatati, sferturi sau felii $i acoperiti cu lichid.

Culoarea lichidului Galbuie, limpede.
Culoarea legumelor Caracteristica sortimentului.
Consistenta legumelor Gogosari fermi, crocanti, fara exemplare moi.

Gust si miros

Specific condimentelor folosite, fard gust si miros strain.

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de gogosari
| raportat la masa netd

Minim 52%

Corpuri stréine

Nu se admit corpuri striine.
Se acceptdl impurititi minerale — max. 0,08 %

Sfeclii in otet (sfeclii rosie - felii sau cuburi, in otet):

- se prepard din sfecla rosie sindtoasd, fara vatimari;

- toate legumele vor fi sortate, curitate si spalate inainte de conservare;

- toate legumele folosite vor fi fard vatamari produse de ger, lovituri, striviri, fira atacuri vizibile sau

daunatori.

Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor murate, fara masa

lichidului 1n care sunt conserv.

ate.

| Caracteristici

] Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fara pete de rugind, fird fisuri, nebombate, fara
deformari in zona faltului.

Etichetd curati, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.

‘ Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fard pete de rugind fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
Recipient din sticla curat.

| Aspectul continutului

Sfecla taiata in solutie de otet.
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
Culoarea Rosie cu diferite nuante. Lichidul de acoperire rogu-violaceu.
Consistenta Tare, elastici, bine fiartd, nedestramata

Placut, acru-dulceag, aromat, caracteristic ingredientelor folosite, fard miros
sau gust strdin

Gust si miros

Proprietiti fizico-chimice )
Continutul total de sfecld
raportat la masa netd

Minim 50%

Nu se admit corpuri striine.

Corpuri straine | Se acceptd impuritéti minerale — max. 0,08 %

Murituri asortate:
- se prepari din legume (gogonele, conopida, etc) sinitoase, fard vatdmari;
- toate legumele vor fi sortate, curatate si spélate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fara vitdmiri produse de ger, lovituri, striviri, fara atacuri vizibile sau
daunétori.
Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor murate, fird masa
lichidului in care sunt conservate.

‘ Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

' Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Aspectul exterior al Recipientele metalice, fari pete de rugini, fira fisuri, nebombate, fird

‘ recipientului deformiri in zona faltului.

Eticheta curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la Cutie/capac fara pete de rugini fird exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
interior | Recipient din sticld curat. B o
Aspectul continutului Legume asortate n solutie de otet.
Culoarea Caracteristica soiului, tipului de conservare si sortimentului.
Consistenta legumelor Ferme, crocante, fara zbarcituri, fara parti sau exemplare moi.

Placut, acru-dulceag, arbmat, caracteristic ingredientelor_folosite, fara miros

Gust si miros _ "
, sau gust strain

Proprietiti fizico-chimice
Continutul total de legume
raportat la masa neta

Minim 60%

Nu se admit corpuri striine.
Se acceptd impuritati minerale — max. 0,08 %

Corpuri straine

Termen de valabilitate (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 5) — minim 12 luni de la
data livrérii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 5) — ambalaje specializate, curate,
nebombate, nedeformate, neruginite, cu capacitate de max. 10 kg.

Lotul nr. 6 - OTET

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 vor indeplini cerintele previzute in urmétoarele acte
normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanitatii 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, circulaiei
si comercializdrii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

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

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

- Normele metodologice de aplicare a Legii viei si vinului in sistemul organizdrii comune a piefei
vitivinicole (nr. 164/2015), aprobate prin Hotirérea Guvernului Roméaniei nr. 512 din 20.07.2016.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Otet (otet din vin) — otet alimentar de fermentatie, obtinut prin fermentarea aceticd a vinului sau a
amestecului fermentabil, in care vinul intervine in proportie de minimum 70% in volume.

Substante interzise a fi folosite la fabricarea otetului:

a) arome artificiale si arome identic naturale, asa cum sunt definite in reglementirile in vigoare;

b) arome sau uleiuri eterice artificiale ori naturale de struguri;

¢) reziduuri de distilare, reziduuri de fermentare si produsele derivate;

d) extracte din marcuri de toate felurile;

e) acizi de toate tipurile, cu exceptia celor naturali continuti fn materiile prime utilizate sau in substantele
a céror addugare este autorizata.

Caracteristici \ Condifii de admisibilitate
Proprietiti fizico-chimice
Tirie alcoolica dobéndita
(concentratie alcoolicd)
Continutul in alcool rezidual maxim 1,5% fractie volumici
Aciditate totald B minim 60 gr./litru (exprimata In acid acetic)
Termen de valabilitate minim 12 luni de la data livrarii |
' ambalaje din sticld sau din material plastic, cu capacitate de max. 1 litru;
ambalaj exterior — folie din material plastic

minim 9% volum (1a 20°C)

Ambalare/etichetare

Lotul nr. 7 — PASTA DE TOMATE

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 urmatoarele acte
normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanitatii 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 §i completarile ulterioare;

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

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

a aditivilor alimentari;
- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de

instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Pasti de tomate — obtinuti prin zdrobirea si stoarcerea tomatelor si concentrarea sucului prin fierbere,
péna la consistenta potrivita si sterilizare.

- se prepard din rosii proaspete, sindtoase, intregi, ajunse la maturitate industriala, de culoare rosie

intensd, fird semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice;

- nu se admit adaosuri de sare, coloranti, substante conservante si de substante de ingrosare (amidon,
gume etc.)

Caracteristici [ Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

' Curat, ermetic inéhjs, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curatd,
vizibil imprimati cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in plan pe
\ recipient; la cutia metalica se admit usoare deformari la corp, dar nu la falt.

Aspectul exterior al
recipientului
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
Curate; capacul si cutia metalica fird pete negre sau de rugini, exfolieri sau
zgérieturi ale peliculei de lac; este admisa o usoard marmorare datoritd sulfurii
de staniu. - B
Masi omogena, densa, fin strecuratd, fard corpuri strdine (seminte, pielife,
frunze, peduncule etc), fard semne de alterare (mucegai,fermentatie)
- rosie intensa, pani la rosie cirdmizie, uniforma in toatd masa;
Culoare - se admite o coloratie mai inchisa fatd de limitele de culoare mentionate, la
suprafata pastei de rosii ambalata in recipiente ermetice sau neermetice.
- naturale, specifice concentratelor de rosii, fird gust si miros strdin (de
Gust si miros afumat, de fermentat, de mucegai etc);

| -nu se admite gust amar sau acru.

Aspectul recipientului la
interior

Aspectul continutului

Proprietiti fizico-chimice
Continut de substante
solubile
Aciditate totald, exprimati
in acid citric si raportatila | maxim 10%
substanta uscatd solubili
Impuritati minerale

minim 24°R (grade refractometrice - la 20°C)

insolubile, raportate la maxim 0,05%
| substanta uscatd solubild
| Termen de valabilitate [ minim 12 luni de la data livrarii

ambalaje specializate, curate, nebombate, nedeformate, neruginite, cu

Ambalare | capacitate de max. 1 kg; ambalaj exterjor — folie din material plastic

Lotul nr. 8 - VARZA MURATA

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 urmétoarele acte
normative:

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

- Ordonanta de Urgenta 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 completdrile ulterioare;

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului Tn ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Varza murati (cipitini) - la prepararea verzei murate se folosesc: cipétani de varzi albi din soiuri
de toamnd, sare, apd potabila, marar cu tulpini si inflorescentd proaspétd sau uscaté, mere, morcovi, foi de dafin,
chimion.

Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul doar a masei nete a verzei murate, fard masa saramurii.

| Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect cdpatini intregi, sdnitoase, curate, neatacate de boli sau insecte
Consistenta crocantd, elasticd, zemoasi, pdtrunsi de saramuri
| Culoare alb-gilbui sau galben deschis
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Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Gust si miros

plicut, caracteristic verzei bine murate, cu aroma de condimente,
fard gust si miros strédin

Lichidul (saramura)

galbuie, limpede sau slab opalescent, fara si se intinda; se admite
lichid usor tulbure

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de varza raportat la

masa netd (dupd scurgerea liberd a minim 50%

lichidului)

Continutul de clorurf de sodiu 1,5 3%

(saramura) |
Ac1§11tatea totald a saramurii (acid 0.7 - 2%

lactic) o

Corpuri strdine Lipsd

Termen de valabilitate

minim 5 luni de la data livrarii

__Amhalare

ambalaje din material plastic, vidate, cu capacitate de max. 5 kg.

Pentru verificarea conformitiitii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor
prezenta, odati 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

limiti pentru depunerea ofertei.

Intocmit,
Lt. cdor
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