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Anexa nr. 2 la Caietul de sarcini

CERINTE MINIME DE CALITATE,
PROPRIETATI, GARANTIE, CONDITII DE AMBALARE
CARNE VITA (cod CPV 15111000-9)

Produsele vor fi fabricate intr-um 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 sdnatitii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei, circulatiei si
comercializirii alimentelor, cu modificirile si completérile 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 sanéatatii 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 modificdrile §i 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.

1. CERINTE MINIME DE CALITATE:

LOTUL NR. 1- PULPA VITA REFRIGERATA, CU OS

Pulpi vitd refrigeratd. cu os — musculatura si suportul osos din regiunea bazinului (ilium, ischium si
pubis), femurului si rotulei, rdcitd in conditii care si asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 —4°C.
Este delimitatd anterior de sectiunea ce o separd de vrdbioard, 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

Proprietéti organoleptice
Pulpe spate, intregi, fird coaste si fard coloand vertebrald. La suprafatd, peliculd
uscatd; in sectiune usor umeds. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic. La |
atingerea cu degetul senzatie de rece, fard a se lipi.
Fara portiuni murdare, cheaguri de singe, tendoane sau alte pirti necomestibile. |
La suprafati - pelicula de culoare roz pana la rosu.
fn sectiune - culoare caracteristici.
Fermi si elastica, atat la suprafati cét 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.

Proprietiiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil | max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,6 — 6,2 [

Aspect

Culoarea

Consistenta

LOTUL NR. 2- SPATA VITA REFRIGERATA, CU OS

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

Proprietiti organoleptice
La suprafata, pelicula uscatd; in sectiune usor umedi. Tesutul conjuctiv alb-
Aspect sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fir# a se lipi.

Fara portiuni murdare si fara cheaguri de sénge.

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

caracteristica.

Fermi si elastics, atat la suprafata cét si in sectiune; urmele ce se formeazi la

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

Miros - _Plﬁcut, caracteristic. ]

Caracteristicile grasimii | Grasimea de culoare alba, albd-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiiti fizico-chimice si microbiologice

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

pH 5,662

Culoarea

Consistenta

LOTUL NR. 3- CARNE VITA LUCRU, REFRIGERATA

Carne vitd lucru, refrigeratdi — carne macrd si fard seu, pentru gitit (80% carne + 20% grdsime) provenitd
din transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea portiunilor din spatd, gdt, greabdn, pulpd, rdcitd in conditii
care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate [

Proprietiti organoleptice

Bucati de max. 200 g, fara cordoanele vasculo-nervoase, aponevroze, tendoane,

cheaguri de singe, contuzii, resturi de oase, corpuri strdine, portiuni murdare,

Aspect impurititi sau seu ; se acceptd seul de marmorare si perselare. La suprafatd,

peliculi uscatd; in sectiune usor umedi. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

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

La suprafatd - peliculd de culoare roz péina la rosu._fn sectiune - culoare

caracteristica.

Fermi si elasticd, atat la suprafati cét si In sectiune; urmele ce se formeazi la

apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obfine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic.

| Caracteristicile grasimii | Grésimea de culoare alba, albd-rozd, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Culoarea

Consistentd

Tesut conjunctiv | max. 6%
Azot usor hidrolizabil | max. 35 mg (NH3/100 g) B _
pH | 5,6-6,2

LOTUL NR. 4- VRABIOARA VITA REFRIGERATA, FARA OS

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

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Prezintd extremitdtile drepte si este bine fasonatd, fard tdieturi in masa
musculard, franjuri sau resturi osoase. La suprafatd, pelicula uscati; in sectiune
usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu i elastic.
La atingerea cu degetul senzafie de rece, fira a se lipi.
La suprafati - peliculd de culoare roz pand la rosu. In sectiune - culoare
caracteristica.

Fermi si elasticd, atit 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.

Aspect

Culoarea

Consistenta
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii | Grasimea de culoare alba, alba-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 56-62

LOTUL NR. 5- ANTRICOT REFRIGERAT, FARA OS

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

Caracteristici | Condifii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice |
—f La suprafafa, peliculd uscata; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-
Aspect sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fdrd a se lipi.
| Fara portiuni murdare si far4 cheaguri de sénge.
La suprafad - peliculd de culoare roz pénd la rosu. In sectiune - culoare
caracteristica.
Ferma si elasticd, att la suprafata cét si in sectiune; urmele ce se formeazi la
apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obfine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii ' Grasimea de culoare alb3, albd-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot ugor hidrolizabil | max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,6-62

Culoarea

Consistenta

2. TERMEN DE VALABILITATE — minim 72 de ore de la data livrarii.

3. AMBALARE - ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 15 kg, etanseizate prin
termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.

Pentru verificarea conformititii 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 echivalerit, emis cu cel mult 12 luni fnainte de termenul limita pentru depunerea
ofertei.

Tntocmit,

Lt. Cdor
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