ANEXA 1-SPECIFICATII TEHNICE                                             Neclasificat
                                                                                                                                                            Exemplar unic
                                                        APROB
                                                          Comandantul U.M. 02275 BĂLŢĂTEŞTI

                                                            Colonel
                                                    Ec.  Ghinea Marius  

	Nr.

Lot.
	Denumire reper/cod
	Caracteristici tehnice

	1. 
	Branza de burduf cu un continut redus de sare
	      Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească branza de burduf  utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

     Brânză  fabricata din cas din lapte de vaca pasteurizat si cas din lapte de oaie pasteurizat in proportii variabile.
Caracteristici organoleptice:
Condiţii de admisibilitate

Aspect  

Pasta curata, uniforma, omogena, fara mucegai, fara goluri de aer.
În secţiune 

Pastă compactă curată, omogenă, fără urme de mucegai. 

Culoare

De la galben deschis galben inchis, uniformă în toată masa

Gust şi miros 
plăcut, caracteristic brânzei framantate.

Nu se admit mirosuri sau gusturi străine de amar, iod, furaje, fermentaţie străină (butirică), de chimicale, metalice etc

Consistenţa

Pastă fină, omogena, usor portionabila.
Caracteristici fizico – chimice
Condiţii de admisibilitate 
Grăsime raportată la substanţa uscată % minim 

45

Substanţă uscată % minim 

52

Substanţe proteice % minim

20

Clorură de sodiu maxim %

1
Caracteristici microbiologice
    Conform OMS 975/1998

Bacterii coliforme nr/gr, max

10

Escherichia coli nr./gr, max

-

Salmonela nr./25 gr.

Absent

Stafilococ coagulazo pozitiv nr./gr,max

-

Enterotoxine stafilococice 

Nedectate în 25 g 

Drojdii şi mucegaiuri nr./gr,max

1000

Ambalare

Batoane cilindrice, in membrana naturala, clipsate la ambele capete, cu diametru de max. 6-7 cm si greutatea de maxim 0.500kg.
Marcare şi etichetare
Ambalajele de desfacere cât şi cele de transport sunt marcate vizibil cu informaţii referitoare la: denumirea produsului; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanţa uscată, exprimat în procente;  procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite (pasteurizare); 

                 Depozitare şi transport

     Branza de burduf se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare.
      In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	2. 
	Rulada cascaval afumat cu sunca
	      Scop şi domeniu de utilizare
     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Rulada cascaval afumat cu sunca utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Rulada din cascaval afumat cu sunca se obtine prin prelucrarea cascavalului si umplerea acestuia cu sunca
Caracteristici organoleptice:
Condiţii de admisibilitate

Aspect  

Batoane, cu suprafaţă netedă,  fără coajă, fără mucegai, la exterior 
În secţiune 

pasta curată de cascaval cu sunca
Culoare

de la alb gălbui la galben
Gust şi miros 
plăcut, caracteristic produsului, potrivit de sărat, usor afumat  

Consistenţa

semitare

Caracteristici fizico – chimice
Condiţii de admisibilitate 
Grăsime raportată la substanţa uscată % minim 

45

Substanţă uscată % minim 

40

Substanţe proteice % minim

16

Clorură de sodiu maxim %

2

Caracteristici microbiologice
    Conform OMS 975/1998

Bacterii coliforme nr/gr, max

10

Escherichia coli nr. /gr, max

-

Salmonela nr./25 gr.

Absent

Stafilococ coagulazo pozitiv nr./gr,max

10

Enterotoxine stafilococice 

Nedectate în 25 g 

Drojdii şi mucegaiuri nr./gr,max

1000

Ambalare

Baton de maxim 0.500 kg vidat individual.

Marcare şi etichetare
Ambalajele de desfacere cât şi cele de transport sunt marcate vizibil cu informaţii referitoare la: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanţa uscată, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite (pasteurizare); 

                 Depozitare şi transport

       Specialitatile din cascaval afumat cu sunca se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

       Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 
       In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc 

produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	3. 
	Rulada cascaval mozaic cu marar
	      Scop şi domeniu de utilizare
     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Rulada cascaval mozaic cu marar utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Rulada din cascaval mozaic cu marar se obtine prin prelucrarea cascavalului si umplerea acestuia cu marar

Caracteristici organoleptice:
Condiţii de admisibilitate

Aspect  

Batoane, cu suprafaţă netedă,  fără coajă, fără mucegai, la exterior 
În secţiune 

pasta curată de cascaval cu marar
Culoare

De la alb gălbui la galben
Gust şi miros 
plăcut, caracteristic produsului, potrivit de sărat, usor afumat  

Consistenţa

semitare

Caracteristici fizico – chimice
Condiţii de admisibilitate 
Grăsime raportată la substanţa uscată % minim 

45

Substanţă uscată % minim 

40

Substanţe proteice % minim

16

Clorură de sodiu maxim %

2

Caracteristici microbiologice
    Conform OMS 975/1998

Bacterii coliforme nr/gr, max

10

Escherichia coli nr. /gr, max

-

Salmonela nr./25 gr.

Absent

Stafilococ coagulazo pozitiv nr./gr,max

10

Enterotoxine stafilococice 

Nedectate în 25 g 

Drojdii şi mucegaiuri nr./gr,max

1000

Ambalare

Baton de maxim 0.500 kg vidat individual.

Marcare şi etichetare
Ambalajele de desfacere cât şi cele de transport sunt marcate vizibil cu informaţii referitoare la: 

denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei;

termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanţa uscată, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite (pasteurizare); 

                 Depozitare şi transport

      Specialitatile din cascaval cu marar se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

      Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

  Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	4. 
	Rulada cascaval cu gogosari
	      Scop şi domeniu de utilizare
     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Rulada de cascaval cu gogosari utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Rulada cascaval cu gogosari se obtine prin prelucrarea cascavalului si umplerea acestuia cu gogosari.
Caracteristici organoleptice:
Condiţii de admisibilitate

Aspect  

Batoane, cu suprafaţă netedă,  fără coajă, fără mucegai, la exterior 
În secţiune 

pasta curată de cascaval cu gogosari
Culoare

de la alb gălbui la galben
Gust şi miros 
plăcut, caracteristic produsului, potrivit de sărat, usor afumat  

Consistenţa

semitare

Caracteristici fizico – chimice
Condiţii de admisibilitate 
Grăsime raportată la substanţa uscată % minim 

45

Substanţă uscată % minim 

40

Substanţe proteice % minim

16

Clorură de sodiu maxim %

2

Caracteristici microbiologice
    Conform OMS 975/1998

Bacterii coliforme nr/gr, max

10

Escherichia coli nr. /gr, max

-

Salmonela nr./25 gr.

Absent

Stafilococ coagulazo pozitiv nr./gr,max

10

Enterotoxine stafilococice 

Nedectate în 25 g 

Drojdii şi mucegaiuri nr./gr,max

1000

Ambalare

Baton de maxim 0.500 kg vidat individual.

Marcare şi etichetare
Ambalajele de desfacere cât şi cele de transport sunt marcate vizibil cu informaţii referitoare la: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanţa uscată, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite (pasteurizare); 

                 Depozitare şi transport

        Rulada de cascaval cu gogosari se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

          Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
          Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

          Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

 Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc 

produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	5. 
	Rulada cascaval cu masline
	      Scop şi domeniu de utilizare
     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Rulada cascaval cu masline utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Rulada cascaval cu masline se obtine prin prelucrarea cascavalului si umplerea acestuia cu masline.
Caracteristici organoleptice:
Condiţii de admisibilitate

Aspect  

Batoane, cu suprafaţă netedă,  fără coajă, fără mucegai, la exterior 
În secţiune 

pasta curată de cascaval cu masline.
Culoare

de la alb gălbui la galben
Gust şi miros 
plăcut, caracteristic produsului, potrivit de sărat, usor afumat  

Consistenţa

semitare

Caracteristici fizico – chimice
Condiţii de admisibilitate 
Grăsime raportată la substanţa uscată % minim 

45

Substanţă uscată % minim 

40

Substanţe proteice % minim

16

Clorură de sodiu maxim %

2

Caracteristici microbiologice
    Conform OMS 975/1998

Bacterii coliforme nr/gr, max

10

Escherichia coli nr. /gr, max

-

Salmonela nr./25 gr.

Absent

Stafilococ coagulazo pozitiv nr./gr,max

10

Enterotoxine stafilococice 

Nedectate în 25 g 

Drojdii şi mucegaiuri nr./gr,max

1000

Ambalare

Baton de maxim 0.500 kg vidat individual.

Marcare şi etichetare
Ambalajele de desfacere cât şi cele de transport sunt marcate vizibil cu informaţii referitoare la: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanţa uscată, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite (pasteurizare); 

                 Depozitare şi transport

        Rulada de cascaval cu masline se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

          Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
          Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

          Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

 Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc 

produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	6. 
	Rulada cu urda dulce si mac
	      Scop şi domeniu de utilizare
     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Rulada cu urda dulce si mac utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Rulada cu urda dulce si mac se obtine prin prelucrarea cascavalului si umplerea acestuia cu urda si mac.
Caracteristici organoleptice:
Condiţii de admisibilitate

Aspect  

Batoane, cu suprafaţă netedă,  fără coajă, fără mucegai, la exterior 
În secţiune 

pasta curată de cascaval cu urda si mac
Culoare

de la alb gălbui la galben
Gust şi miros 
plăcut, caracteristic produsului, potrivit de sărat, usor afumat  

Consistenţa

Semitare

Caracteristici fizico – chimice
Condiţii de admisibilitate 
Grăsime raportată la substanţa uscată % minim 

45

Substanţă uscată % minim 

40

Substanţe proteice % minim

16

Clorură de sodiu maxim %

2

Caracteristici microbiologice
    Conform OMS 975/1998

Bacterii coliforme nr/gr, max

10

Escherichia coli nr. /gr, max

-

Salmonela nr./25 gr.

Absent

Stafilococ coagulazo pozitiv nr./gr,max

10

Enterotoxine stafilococice 

Nedectate în 25 g 

Drojdii şi mucegaiuri nr./gr,max

1000

Ambalare

Baton de maxim 0.500 kg vidat individual.

Marcare şi etichetare
Ambalajele de desfacere cât şi cele de transport sunt marcate vizibil cu informaţii referitoare la: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanţa uscată, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite (pasteurizare); 

                 Depozitare şi transport

        Specialitatile din cascaval cu urda dulce si mac se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

          Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
          Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

          Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

 Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc 

produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	7. 
	Branza vaci dietetica
	       Scop şi domeniu de utilizare
     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Brânza de vaci dietetică utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Brânză vaci dietetică: grăsimi max. 20%, apă max. 70%, ambalată în cutii de 500 gr.- 1000gr.

            Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect 

Pasta omogena, curata, fara scurgere de zer .

Consistenta

Pasta fina, cremoasa, nesfaramicioasa .

Culoare

Alba pana la alb-galbuie, uniforma in toata masa .

Miros şi gust

Plăcut, caracteristic de fermentatie lactica, fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

20
Apa, %max.

70

Aciditate, grade Thorner, max.

200

Substanţe proteice, %, min.

15

Temperatura de livrare, ˚C, max.

12

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.100/g

Escherichia coli : max.10/g.

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g
Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

        Marcare şi etichetare

     Ambalajele de desfacere cât şi cele de transport sunt marcate vizibil cu informaţii referitoare la:  denumirea produsului; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente;  nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanţa uscată, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau  sau produsele finite (pasteurizare);

              Depozitare şi transport

       Branza de vaci dietetica se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

      Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  

	8. 
	Cascaval minim 40% grasimi
	Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească cascavalul utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

                  Condiţii tehnice de calitate
          Cascavalul este obţinut din lapte integral sau din lapte normalizat, in stare cruda sau pateurizata, prin adaugare de culturi selectionate de microorganisme, coagulare cu cheag, oparirea casului si maturarea acestuia, cu o grasime minima de 40% Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea cascavalului trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare.      

     Se aprovizioneaza cascaval ambalat in pungi vacuum PA/PE de max. 1 kg.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior

Coaja sau suprafata neteda, curata, fara cute sau goluri, fara pete sau crapaturi, de culoare alb pana la cenusiu-galbui, pentru cascavalurile din lapte de oaie, alb-galbui pana la galben pentru cascavalurile din lapte de vaca, alb-galbui pana la cenusiu deschis, pentru cascavalurile din lapte in amestec. Rotile sau bucatile pot fi acoperite cu o pelicula protectoare uniforma, avizata conform dispozitiilor sanitare in vigoare .

Aspect pe sectiune

Pasta curata, compacta, omogena, fara urme de mucegai, cu rare si mici ochiuri de fermentare .

Consistenta 

Pasta fina, onctuoasa, usor elastica, la rupere se desface in fasii.

Culoare

De la alb la galben deschis, uniforma in toata masa . Se admite intensificarea culorii galben catre marginile rotilor si bucatilor in special pentru cascavalurile afumate. 

Miros 

Placut, caracteristic cascavalurilor provenite din lapte de oaie, lapte de vaca sau lapte in amestec, fara miros strain. 

Gust

Placut, cu aroma specifica cascavalurilor din lapte de oaie, lapte de vaca sau lapte in amestec, potrivit de sarat, fara gust strain .

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

din lapte de oaie

din lapte de vaca

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

40

Substanta uscata , % min

50

52

Clorura de sodiu, %, max.

3,5

3,0

Substante proteice, %, min

23

20

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.10/g

Escherichia coli : absent/g.

Salmonella : absent/25 g 

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g

Drojdii si mucegaiuri : max. 1000/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

      Cascavalul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare;locul de origine sau de provenienţă a alimentului;conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata exprimat în procente ; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite; o mentiune precum „pe baza de lapete crud”, daca s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare; in cazul branzeturilor aromatizate, mentionarea aromatizantului adaugat.
                 Depozitare şi transport

Cascavalul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	9. 
	Lapte UHT 3,5% grasimi
	Scop şi domeniu de utilizare

        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească laptele de consum utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
         Laptele de consum este obţinut prin prelucrarea laptelui de vaca, cu un continut de 3,5% grasime. Nu se admite adaugarea de substante conservante, alcalinizante, neutralizante sau alte substante straine de compozitia laptelui . 

     Se aprovizioneaza lapte ambalat in cutii de carton de 1 litru.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect

Lichid omogen, lipsit de impuritati vizibile si de sediment.

Consistenta

Fluida

Culoare

Alba cu nuanta usor galbuie, uniforma .

Miros şi gust

Plăcut, dulceag caracteristic laptelui,  fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime, %, .

3.5

Aciditate, grade Thorner

15…21

Densitate relativa (d4 20), min

1,029

Gradul de impurificare

1

Substanta uscata (fara grasime) , %, min.

8,5

Substanţe proteice, %, min.

3,2

Reactia de control a pasteurizarii (prezenta fosfatazei sau peroxidazai)

negativa

 Proprietăţi microbiologice

Numarul total de germeni aerobi mezofili : max.300000/g

Bacterii coliforme : max.10/g

Escherichia coli : max.1/g.

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                Marcarea

          Laptele de consum se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare; locul de origine sau de provenienţă a alimentului; conţinutul de grăsime exprimat în procente pentru fiecare tip de lapte de consum; procedeu de tratament termic (pasteurizat, sterilizat); pentru laptele pasteurizat se va mentiona „a se pastra la temperatura de …˚C. 

              Depozitare şi transport

      Laptele de consum se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

      Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	10. 
	Branza telemea vaca, max 2,5% sare 
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească branza telemea vaca semisarata  utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

                    Condiţii tehnice de calitate
       Branza telemea de vaca semisarata se prepara din lapte integral sau normalizat, pasteurizat, coagulat cu cheag sau pepsina, prin adaugare de culturi selectionate de bacterii lactice, cu sau fara seminte de negrilica (Nigella sativa L.) si se conserva in saramura de zer acidifiat. Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea  branzei telemea trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor respective si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare .

      Se aprovizioneaza branza telemea de vaca semisarata ambalata in pungi vacuum PA/PE de max. 1 kg.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior

Bucati intregi cu suprafata curata, pe care pot apare seminte de negrilica.

Aspect in sectiune

Pasta curata, uniforma, poate prezenta seminte de negrilica. Se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare .

Consistenta

Masa compacat, legata, de consistenta uniforma, se rupe usor fara a se sfarama .

Culoare

Alba pana la alba cu nuanta galbuie, uniforma in toata masa .

Miros şi gust

Plăcut, specific branzei maturate din lapte de vaca, acrisor, usor sarat. Fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

42

Apa, %max.

57

Aciditate, grade Thorner, in saramura de zer, %min.

150

Substanţe proteice, %, min.

16,5

Clorura de sodiu :

-     In telemea, max %

-     In saramura de zer,%

2,5%
6…10

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.10/g

Escherichia coli : absent/g.

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g

Drojdii si mucegaiuri : max. 1000/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

               Branza telemea de vaca  se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente;  nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; locul de origine sau de provenienţă a alimentului; conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;  o mentiune precum „pe baza de lapete crud”, daca s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare . 
              Depozitare şi transport

       Branza telemea de vaca  se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

      Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.
     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	11. 
	Branza telemea vaca semisarata, max 1% sare 
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească branza telemea vaca semisarata  utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

                    Condiţii tehnice de calitate
       Branza telemea de vaca semisarata se prepara din lapte integral sau normalizat, pasteurizat, coagulat cu cheag sau pepsina, prin adaugare de culturi selectionate de bacterii lactice, cu sau fara seminte de negrilica (Nigella sativa L.) si se conserva in saramura de zer acidifiat. Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea  branzei telemea trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor respective si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare .

      Se aprovizioneaza branza telemea de vaca semisarata ambalata in pungi vacuum PA/PE de max. 1 kg.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior

Bucati intregi cu suprafata curata, pe care pot apare seminte de negrilica.

Aspect in sectiune

Pasta curata, uniforma, poate prezenta seminte de negrilica. Se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare .

Consistenta

Masa compacat, legata, de consistenta uniforma, se rupe usor fara a se sfarama .

Culoare

Alba pana la alba cu nuanta galbuie, uniforma in toata masa .

Miros şi gust

Plăcut, specific branzei maturate din lapte de vaca, acrisor, usor sarat. Fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

42

Apa, %max.

57

Aciditate, grade Thorner, in saramura de zer, %min.

150

Substanţe proteice, %, min.

16,5

Clorura de sodiu :

-     In telemea,  max %, 
1%
 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.10/g

Escherichia coli : absent/g.

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g

Drojdii si mucegaiuri : max. 1000/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

         Branza telemea de vaca semisarata se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente;  nume producător, adresa;   nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare; locul de origine sau de provenienţă a alimentului; conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;  o mentiune precum „pe baza de lapete crud”, daca s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare . 
              Depozitare şi transport

       Branza telemea de vaca semisarata se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

      Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.
     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	12. 
	Branza vaci scoapta
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească branza vaci scoapta  utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
         Branza de vaci scoapta este obtinuta din lapte pasteurizat cu adaos de cheag sau de pepsina si maia de culturi selectionate. Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea  branzei de vaci trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor respective si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare .

      Se aprovizioneaza branza de vaci scoapta ambalata in pungi vacuum PA/PE de 1-5 kg.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect 

Pasta omogena, curata, fara scurgere de zer .

Consistenta

Pasta fina, cremoasa, nesfaramicioasa .

Culoare

Alba pana la alb-galbuie, uniforma in toata masa .

Miros şi gust

Plăcut, caracteristic de fermentatie lactica, fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

27

Apa, %max.

70

Aciditate, grade Thorner, max.

200

Substanţe proteice, %, min.

15

Temperatura de livrare, ˚C, max.

12

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.100/g

Escherichia coli : max.10/g.

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                     Marcarea

       Branza de vaci scoapta se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare; locul de origine sau de provenienţă a alimentului; conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;  o mentiune precum „pe baza de lapete crud”, daca s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare . 

              Depozitare şi transport

  Branza de vaci scoapta se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

    Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

    Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).


	13. 
	Iaurt cremos 10% grasime
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească iaurtul cremos utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
       Iaurtul  cremos se obtine din lapte de vaca pasteurizat, smantana pasteurizata, culturi lactice selectionate.
       Laptele si materiile auxiliare folosite la fabricarea  iaurtului trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor respective si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare .

       Se aprovizioneaza iaurt cremos cu 10%grasime ambalat in pahare plastic de 130 - 200 gr, cu capace termosudate. 
  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect si consistenta

Coagul de consistenta potrivita, fara bule de gaz; la rupere cu aspect de portelan; se admite eliminare de zer.  

Culoare

Alba de lapte sau cu nuanta slab galbuie.

Miros şi gust

Specific de iaurt, plăcut, acrisor, fără gust şi miros străin.

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                Marcarea

       Iaurtul cremos se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ;  sortimentul;  greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente;  nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; locul de origine sau de provenienţă a alimentului; conţinutul de grăsime exprimat în procente.
              Depozitare şi transport

       Iaurtul cremos se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

       Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.
      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.
   Recepţia
    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).


	14. 
	Iaurt minim 3,5% grasimi
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească iaurtul utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
       Iaurtul  este obtinut din lapte de vaca, de bivolita sau de oaie, ca atare sau in amestec, degresat sau nu, pasteurizat, concentrat sau nu si fermentat cu culturi selectionate, specifice: Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. 

       In functie de tipul de iaurt, se pot adauga si culturi selectionate de Lactobacillus acidophilis si bifidobacterii. Produsul iaurt trebuie sa contina aceste microorganisme viabile si active pe intreaga perioada de valabilitate a produsului . 

       Tratamentul termic dupa fermentare nu este permis.

       Laptele si materiile auxiliare folosite la fabricarea  iaurtului trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor respective si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare .

       Se aprovizioneaza iaurt ambalat in pahare plastic de 130 - 200 gr, cu capace termosudate. 

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect si consistenta

Coagul de consistenta potrivita, fara bule de gaz; la rupere cu aspect de portelan; se admite eliminare de zer.  

Culoare

Alba de lapte sau cu nuanta slab galbuie.

Miros şi gust

Specific de iaurt, plăcut, acrisor, fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime, %, min.

3.5

Substanta uscata, %, min.

11

Aciditate, grade Thorner, max.

140

Substanţe proteice, %, min.

2,8

Temperatura de livrare, ˚C, max.

8

Zer, %,max.

3

Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.100/g

Escherichia coli : max.10/g.

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 1/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                Marcarea

       Iaurtul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ;  sortimentul;  greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente;  nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; locul de origine sau de provenienţă a alimentului; conţinutul de grăsime exprimat în procente.
              Depozitare şi transport

      Iaurtul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

       Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.
      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.
   Recepţia
    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	15. 
	Smantana min. 32% grasimi
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească smantana utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
       Smantana este obtinuta din lapte de vaca sau bivolita.

        Laptele si materiile auxiliare folosite la fabricarea  smantanei trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor respective si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare .

      Se aprovizioneaza smantana ambalata in recipienti de 1-5 kg. din polipropilena alimentara cu capac presat sau termosudat .

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect si consistenta

Omogena, vascoasa fara aglomerari de grasime sau de substante proteice.  

Culoare

Alb pana la alb-galbui, uniforma de lapte. 

Miros şi gust

Plăcut, aromat, slab acrisor specific de fermentatie lactica, fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime, %, min.

32
Aciditate, grade Thorner, max.

90

Reactia pentru controlul peroxidazei

Negativa

Temperatura de livrare, ˚C, max.

8

Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.100/g

Escherichia coli : max.10/g.

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 1/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                    Marcarea

      Smantana se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  sortimentul; greutatea;- valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime exprimat în procente.
              Depozitare şi transport

     Smantana se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

    Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	16. 
	Cascaval nesarat
	          Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească cascavalul nesarat utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.
              Condiţii tehnice de calitate
          Cascavalul este obţinut din lapte integral sau din lapte normalizat, in stare cruda sau pateurizata, prin adaugare de culturi selectionate de microorganisme, coagulare cu cheag, oparirea casului si maturarea acestuia, cu o grasime de 35-40%. Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea cascavalului trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare.      

     Acest cascaval este realizat prin maturarea lenta a cascavalului oparit, grasime 35-40% , nu contine sare.
       Se aprovizioneaza in ambalaje de maxim 1kg.

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică:  ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                    Marcarea

        Cascavalul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;  o mentiune precum „pe baza de lapete crud”, daca s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare; n cazul branzeturilor aromatizate, mentionarea aromatizantului adaugat.
                 Depozitare şi transport

      Cascavalul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

      Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

       Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

         Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	17. 
	Cascaval afumat 
	Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească cascavalul afumat utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

                   Condiţii tehnice de calitate
          Cascavalul afumat este obţinut din lapte integral sau din lapte normalizat, in stare cruda sau pateurizata, prin adaugare de culturi selectionate de microorganisme, coagulare cu cheag, oparirea casului si maturarea acestuia, cu o grasime minima de 40% Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea cascavalului trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare. 

      Se aprovizioneaza ambalat in pungi vacuum PA/PE de max. 1 kg.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior

Coaja sau suprafata neteda, curata, fara cute sau goluri, fara pete sau crapaturi, de culoare alb pana la cenusiu-galbui, pentru cascavalurile din lapte de oaie, alb-galbui pana la galben pentru cascavalurile din lapte de vaca, alb-galbui pana la cenusiu deschis, pentru cascavalurile din lapte in amestec. Rotile sau bucatile pot fi acoperite cu o pelicula protectoare uniforma, avizata conform dispozitiilor sanitare in vigoare . 

Aspect pe sectiune

Pasta curata, compacta, omogena, fara urme de mucegai, cu rare si mici ochiuri de fermentare.

Consistenta 

Pasta fina, onctuoasa, usor elastica, la rupere se desface in fasii.

Culoare

De la alb la galben deschis, uniforma in toata masa . Se admite intensificarea culorii galben catre marginile rotilor si bucatilor in special pentru cascavalurile afumate. 

Miros 

Placut, caracteristic cascavalurilor provenite din lapte de oaie, lapte de vaca sau lapte in amestec, fara miros strain. Cascavalurile afumate prezinta miros specific de fum.

Gust

Placut, cu aroma specifica cascavalurilor din lapte de oaie, lapte de vaca sau lapte in amestec, potrivit de sarat, fara gust strain . Cascavalurile afumate prezinta usor gust de fum.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

din lapte de oaie

din lapte de vaca

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

40

Substanta uscata , % min

50

52

Clorura de sodiu, %, max.

3,5

3,0

Substante proteice, %, min

23

20

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.10/g

Escherichia coli : absent/g.

Salmonella : absent/25 g 

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g

Drojdii si mucegaiuri : max. 1000/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică:  ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

               Cascavalul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;  o mentiune precum „pe baza de lapete crud”, daca s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare; -in cazul branzeturilor aromatizate, mentionarea aromatizantului adaugat.
                 Depozitare şi transport

Cascavalul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

            Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	18. 
	Cas afumat
	Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească casul afumat utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

                   Condiţii tehnice de calitate
            Casul afumat este obţinut din lapte integral sau din lapte normalizat, in stare cruda sau pateurizata, prin adaugare de culturi selectionate de microorganisme, coagulare cu cheag, oparirea casului si maturarea acestuia, cu o grasime minima de 40% Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea casului trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare. 

      Se aprovizioneaza ambalat in pungi vacuum PA/PE de max. 1 kg.
Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior

Coaja sau suprafata neteda, curata, fara cute sau goluri, fara pete sau crapaturi, de culoare alb-galbui pana la galben. Rotile sau bucatile pot fi acoperite cu o pelicula protectoare uniforma, avizata conform dispozitiilor sanitare in vigoare. 

Aspect pe sectiune

Pasta curata, compacta, omogena, fara urme de mucegai, cu rare si mici ochiuri de fermentare.

Consistenta 

Pasta fina, onctuoasa, usor elastica, la rupere se desface in fasii.

Culoare

De la alb la galben deschis, uniforma in toata masa. Se admite intensificarea culorii galben catre marginile rotilor si bucatilor. 

Miros 

Placut, caracteristic casurilor provenite lapte de vaca, fara miros strain. Casurile afumate prezinta miros specific de fum.

Gust

Placut, cu aroma specifica casurilor lapte de vaca, potrivit de sarat, fara gust strain. Casurile afumate prezinta usor gust de fum.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

din lapte de vaca

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

40

Substanta uscata , % min

52

Clorura de sodiu, %, max.

3,0

Substante proteice, %, min

20

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.10/g

Escherichia coli : absent/g.

Salmonella : absent/25 g 

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g

Drojdii si mucegaiuri : max. 1000/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
               Marcarea
        Casul afumat se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;  o mentiune precum „pe baza de lapete crud”, daca s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare; -in cazul branzeturilor aromatizate, mentionarea aromatizantului adaugat.
                 Depozitare şi transport

      Casul afumat se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	19. 
	Cas proaspat
	  Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească casul proaspat utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

 Casul proaspat  va prezenta urmatoarele caracteristici:

· aspect exterior: bucati intregi, cu suprafata curata. Se admit bucati usor deformate. Nu se admit bucati cu suprafata mucegaita, inmuiata, mucilaginoasa (mizguita), inrosita, ingalbenita sau cu urme de impuritati.

· aspect in sectiune: pasta curata, uniforma. Se admit goluri de presare . Nu se admite pasta neomogena, cu impuritati, roscata, galbena sau cu mucegai si nici aspect buretos.

· culoare: galbuie, uniforma in toata masa.

· miros si gust placut, specific casului de oaie proaspat.

      Se aprovizioneaza cas proaspat ambalat in pungi vacuum PA/PE de max. 1 kg.

               Marcarea

        Casul proaspat se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  sortimentul;  greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente;  nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare.
       Depozitare şi transport

      Casul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	20. 
	Branza topita triunghi
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească branza topita utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

                              Condiţii tehnice de calitate
        Branza topita este un produs cu un continut de grasime in substanta uscata de minim 45%, obtinuta din unul sau mai multe sortimente de branzeturi fermentate si proaspete, prin topirea si emulsionarea acestora sub actiunea caldurii  si a agentilor emulgatori.

        Se vor livra urmatoarele sortimente: cu smantana, sunca, ardei, ciuperci, verdeata. 

         Branza topita se livreaza in forma triunghi, de 17,5 g./ bucata, ambalata in folie de aluminiu sau plastic PA/PE si cutii de carton a 8-16 bucati.  

          Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea  branzeturilor trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produsului.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior

Suprafata neteda, lucioasa, fara coaja, fara mucegai .

Aspect interior

Pasta curata, fina, omogena, fara gauri de fermentare, fara goluri de aer, fara cristale de saruri, fara corpuri straine.

Consistenta 

Moale, de crema si onctuoasa, pana la usor tare si elastica

Culoare

De la alb-galbuie pana la galben.

Miros şi gust

Plăcut, caracteristic potrivit de sarat, fără gust şi miros străin, fara cristale de saruri perceptibile la masticare.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

45

Substanta uscata, %, min.

40

Clorura de sodiu,%, max.

3

pH

5,3…5,9

Substanţe proteice, %, min.

14,5

 Proprietăţi microbiologice

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică:  ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
           Marcarea
           Branza topita se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva;  valoarea energetica;  ingrediente;  nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare;  conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata, exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiil prime sau produsele finite;  in cazul branzeturilor aromatizate, mentionarea aromatizantului adaugat.

              Depozitare şi transport

       Branza topita se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

        Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

       Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	21. 
	Sana maxim 3,6%grasime
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească produsul sana maxim 3,6% grasime utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
       Sana maxim 3,6% grasime este obtinut din lapte de vaca, de bivolita sau de oaie, ca atare sau in amestec, degresat sau nu, pasteurizat, concentrat sau nu si fermentat cu culturi selectionate, specifice: Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. 

       In functie de tipul de sana, se pot adauga si culturi selectionate de Lactobacillus acidophilis si bifidobacterii. Produsul sana trebuie sa contina aceste microorganisme viabile si active pe intreaga perioada de valabilitate a produsului . 

       Tratamentul termic dupa fermentare nu este permis.

       Laptele si materiile auxiliare folosite la fabricarea produsului sana trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor respective si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare .

       Se aprovizioneaza produsul ambalat in sticle de plastic de 330 gr, cu capace termosudate. 

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect si consistenta

Coagul de consistenta potrivita, fara bule de gaz; la rupere cu aspect de portelan; se admite eliminare de zer.  

Culoare

Alba de lapte sau cu nuanta slab galbuie.

Miros şi gust

Specific de sana, plăcut, acrisor, fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime, %, maxim
3,6
Aciditate, grade Thorner, max.

110
Substanţe proteice, %, min.

2.8
Temperatura de livrare, ˚C, max.

8

Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.100/g

Escherichia coli : max.10/g.

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 1/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                Marcarea

       Sana se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ;  sortimentul;  greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente;  nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; locul de origine sau de provenienţă a alimentului; conţinutul de grăsime exprimat în procente.
              Depozitare şi transport

      Produsul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

       Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.
      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii.
   Recepţia
    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	22. 
	Crema de branza tartinabila min. 60%grasime
	   Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Crema de branza tartinabila utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

        Crema de branza tartinabila cu verdeata, obtinuta din lapte de vaca, fie sub forma de pasta fina, pufoasa, usor tartinabila, cu o consistenta cremoasa si cu o grasime de min. 60%.

        Se vor livra urmatoarele sortimente: cu verdeata.

       Se aprovizioneaza in caserole cu capac termosudat de max. 3 kg.

                             Marcarea

          Crema de branza tartinabila se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
              Depozitare şi transport

         Crema de branza tartinabila se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

         Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	23. 
	Mini Mozzarella
	     Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Mini Mozzarella utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Mozzarela este obtinuta din lapte de vaca integral,semidegesat, sare,, cheag, regulator de aciditate,acid citric si va prezenta urmatoarele caracteristici:

· aspect exterior:bilute albe de max 10-15 gr buc

· aspect in sectiune: pasta oparita. Nu se admit goluri de presare. Nu se admite pasta neomogena, cu impuritati, roscata, galbena sau cu mucegai.

· culoare: alb, uniforma in toata masa.

· miros si gust placut, moale si proaspat de lapte.

          Grasime: min. 38%

          Se aprovizioneaza in cutii termosudate de max. 1kg

                       Marcarea

           Mini Mozzarella se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare;  conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite.
              Depozitare şi transport

         Mini Mozzarella se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

         Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	24. 
	Mozzarela calup
	        Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Mozzarella utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

         Mozzarella calup este obtinuta lapte de vaca pasteurizat, sare, culturi lactice,cheag.

Culoare alb spre alb galbuie, usor marmorata.

Miros slab, proaspat, acrisor.

Gust pur, cremos,usor sarat,usor acrisor,aroma de iaurt.

Consistenta omogena,semitare, usor elastica, cu posibile mici gauri.

Grasime raportata la substanta uscata minim 40%

Sare maxim 1.8%

          Se ambaleaza in folie termocontractibila de maxim 2.5kg

                           Marcarea
         Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva;  valoarea energetica;  - ingredientele; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare;
              Depozitare şi transport

          Mozzarella se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

         Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	25. 
	Urda
	          Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească urda utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Consistenţă: moale, untoasă;

       Culoare: albă uniformă în toată masa;

      Miros şi gust: plăcut specific urdei nu se admit gusturi şi mirosuri străine (amar, de iod, de furaj, de fermentaţie străină, de chimicale, metalic).

      Nu se admite adăugarea în urdă substanţe grase de alta natura decât grasimile din zer, substanţe amidonoase, conservanti sau coloranti.

      Se aprovizioneaza in ambalaje de maxim 1kg.

          Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingredientele; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare.
              Depozitare şi transport

        Urda se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

         Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	26. 
	Lapte praf
	Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească laptele praf utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
            Laptele praf se obţine prin deshidratarea laptelui de vacă, prin procedeul de uscare, prin pulverizare.

            Se aprovizioneaza lapte praf in ambaje termosudate de max. 1 kg.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect

Pulbere fină, omogenă, fără aglomerări, fără particule arse şi fără corpuri străine.

Culoare

Alb-gălbuie, omogenă în toată masa.

Miros şi gust

Plăcut, dulceag, fără gust şi miros străin.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime, %, min.

26

Umiditate, %, max.

4

Aciditatea laptelui reconstituit, grade Thorner

14...20

Solubilitate în apă, %, max.

98

Substanţe proteice, %, min.

30

 Proprietăţi microbiologice

Salmonella: absent/25g.

 Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                       Marcarea

          Laptele praf se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente;  nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime exprimat în procente; conţinutul de substanţă uscată, exprimată în procente; recomandări privind metoda de reconstituire şi diluare, precum şi conţinutul în grăsime al produsului astfel reconstituit; menţiunea „produs instant”- pentru produsele cu solubilitate instantanee. 

              Depozitare şi transport

     Laptele praf se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, curate, uscate şi lipsite de mirosuri străine. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

   Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	27. 
	Unt proaspat pachete de 200-250 g., min 65% grasimi
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească untul utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
         Untul este obţinut prin prelucrarea industriala a smantanei pasteurizate provenite din lapte de vaca, tipul de masa A avand un continut de grasime de minim 65%. Laptele, smantana si materiile auxiliare folosite la fabricarea untului trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative de produs si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare. Componentii untului trebuie sa provina numai din lapte .

      Se aprovizioneaza unt ambalat in pachete de 200- 250 g.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect in sectiune

Cu rare picaturi de apa limpede, goluri de aer mici, accidentale, fara impuritati.

Consistenta la temperatura de 10…12˚C

Masa onctuoasa, omogena, nesfaramicioasa.

Culoare

De la alb-galbuie pana la galben deschis, uniforma in toata masa, cu luciu caracteristic la suprafata si in sectiune .

Miros 

Cu aroma satisfacatoare, fara nuante straine de aroma.

Gust

Satisfacator, specific de unt, suficient de aromat, fara gust strain.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime, %, min.

65
Apa + substanta uscata (negrasa), % din care :

Substanta uscata (negrasa) %

26±0,5

1,5±0,5

Aciditate, grade, max.

2,8

Reactia pentru controlul pt. pasteurizarea smantanei (reactia peroxidazei)

Negativa

Reactia Kreis pentru gradul de prospetime

Negativa

Gradul de repartizare a apei

Bun

Temperatura de livrare, ˚C, max.

4

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.10/g

Escherichia coli : max.1/g.

Salmonella : absent/25 g 

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 1/g

Drojdii si mucegaiuri : max. 100/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

 Marcarea

     Untul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:

denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime exprimat în procente.
   Depozitare şi transport

      Untul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

       Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	28. 
	Unt proaspat portionat, ambalat 10-20 g. 
	Scop şi domeniu de utilizare

        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească untul utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

               Condiţii tehnice de calitate
         Untul este obţinut prin prelucrarea industriala a smantanei pasteurizate provenite din lapte de vaca, tipul de masa A avand un continut de grasime de minim 65%. Laptele, smantana si materiile auxiliare folosite la fabricarea untului trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative de produs si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare. Componentii untului trebuie sa provina numai din lapte.

      Se aprovizioneaza unt ambalat in pachete de 10-20 g.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect in sectiune

Cu rare picaturi de apa limpede, goluri de aer mici, accidentale, fara impuritati.

Consistenta la temperatura de 10…12˚C

Masa onctuoasa, omogena, nesfaramicioasa.

Culoare

De la alb-galbuie pana la galben deschis, uniforma in toata masa, cu luciu caracteristic la suprafata si in sectiune .

Miros 

Cu aroma satisfacatoare, fara nuante straine de aroma.

Gust

Satisfacator, specific de unt, suficient de aromat, fara gust strain.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime, %, min.

65
Apa + substanta uscata (negrasa), % din care :

Substanta uscata (negrasa) %

26±0,5

1,5±0,5

Aciditate, grade, max.

2,8

Reactia pentru controlul pt. pasteurizarea smantanei (reactia peroxidazei)

Negativa

Reactia Kreis pentru gradul de prospetime

Negativa

Gradul de repartizare a apei

Bun

Temperatura de livrare, ˚C, max.

4

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme : max.10/g

Escherichia coli : max.1/g.

Salmonella : absent/25 g 

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 1/g

Drojdii si mucegaiuri : max. 100/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                    Marcarea

    Untul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:

denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva;  valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare; conţinutul de grăsime exprimat în procente.
         Depozitare şi transport

     Untul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	29. 
	Cascaval pe baza de grasimi vegetale
	   Scop şi domeniu de utilizare

        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Cascavalul pe baza de grasimi vegetale utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

       Acest cascaval  este obtinut din apa, grasimi vegetale hidrogenate, proteine din lapte 3%, amidon din grau.

   Se aprovizioneaza ambalat in calupuri de max 1.5 kg.

      Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva;  valoarea energetica; ingredientele;  nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
         Depozitare şi transport

     Cascavalul pe baza de grasimi vegetale se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	30. 
	Branza tofu fara sare
	              Scop şi domeniu de utilizare

        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească  Branza tofu fara sare utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale

     Se obtine din lapte de soia, care se incheaga.Saramura nu contine sare. 

     Se aprovizioneaza branza tofu fara sare ambalata in pungi vacuum PA/PE de 500 gr.

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva;  valoarea energetica; ingredientele; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
Depozitare şi transport

     Branza tofu fara sare se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	31. 
	Branza emmental
	        Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească produsul utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

        Produsul , obtinut din lapte crud de vaca, de calitate superioara fara aditivi sau conservanti are un aspect de culoare galbui aurie cu crusta neteda ,miezul sau este galben pal si este presarat cu gauri specifice , care pot varia de la cativa milimetri la cativa centimetri.Gustul este delicat cu note dulci si usor de nuca.Textura produsului trebuie sa fie compacta ,dar moale.
       Se aprovizioneaza branza emmental ambalata in pungi vacuum PA/PE de max. 2 kg.
                             Marcarea

          Produsul se  marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

              Depozitare şi transport

         Produsul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

         Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).


	32. 
	Branza topita felii diverse arome
	Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească branza topita utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

                    Condiţii tehnice de calitate
          Branza topita este un produs cu un continut de grasime in substanta uscata de minim 45%, obtinuta din unul sau mai multe sortimente de branzeturi fermentate si proaspete, prin topirea si emulsionarea acestora sub actiunea caldurii  si a agentilor emulgatori.

         Se vor livra urmatoarele sortimente: cu smantana, sunca, ardei, ciuperci, verdeata. 

         Branza topita se livreaza in felii, de minim 17 g./ bucata, ambalata in folie  alimentara.  

          Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea  branzeturilor trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale pro.

  Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior

Suprafata neteda, lucioasa, fara coaja, fara mucegai .

Aspect interior

Pasta curata, fina, omogena, fara gauri de fermentare, fara goluri de aer, fara cristale de saruri, fara corpuri straine.

Consistenta 

Moale, de crema si onctuoasa, pana la usor tare si elastica

Culoare

De la alb-galbuie pana la galben.

Miros şi gust

Plăcut, caracteristic potrivit de sarat, fără gust şi miros străin, fara cristale de saruri perceptibile la masticare.

  Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Grăsime raportata la substanta uscata, %, min.

45

Substanta uscata, %, min.

40

Clorura de sodiu,%, max.

3

pH

5,3…5,9

Substanţe proteice, %, min.

14,5

 Proprietăţi microbiologice

Salmonella : absent/25g.

Stafilococ coagulazo-pozitiv : max. 10/g

Reguli pentru verificarea calităţii 

    Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică:  ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termica, greutatea netă, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

             Marcarea

          Branza topita se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:

- denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva;

- valoarea energetica; - ingrediente; - nume producător, adresa; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate;  - condiţiile de depozitare; - conţinutul de grăsime raportat la substanta uscata, exprimat în procente; - procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiil prime sau produsele finite; - in cazul branzeturilor aromatizate, mentionarea aromatizantului adaugat.

              Depozitare şi transport

          Branza topita se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.
       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	33. 
	Cascaval pane congelat semipreparat
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească  cascavalul pane congelat semipreparat  utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale.

       Produs din cascaval trapist, format, panerat, prajit, congelat rapid.
       Ingrediente:cascaval 40%grasime, pane (pesmet/faina de grau, sare, drojdie, colorant (extract de ardei).Greutate per bucata  maxim 100gr.

        Se aprovizioneaza cascaval pane congelat semipreparat ambalata in pungi vacuum PA/PE de 1000 gr.

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingredientele; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare.
Depozitare şi transport

     Cascavalul pane congelat semipreparat  se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	34. 
	Branza feta cu continut redus de sare
	               Scop şi domeniu de utilizare

        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească   Branza feta cu continut redus de sare utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale

        Branza feta este un produs cu un continut de sare de maxim 0,5 g/100g, obtinuta din lapte de oaie pasteurizat, lapte de capra pasteurizat, cheag, culturi lactice.

       Branza feta va prezenta urmatoarele caracteristici:

· Sodiu – max 0,5 g/100g

· Ambalata in calupuri de max. 1 kg

         Marcarea

       Branza feta se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
Depozitare şi transport

     Branza feta se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	35. 
	Crema vegetala pt gatit 
	         Scop şi domeniu de utilizare

        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Crema vegetala pt gatit utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului ApărăriiNaţionale
       Produs pentru gatit pe baza de grasimi vegetale, 23% continut de grasime, UHT. 1l.

       Ingrediente: apa, grasimi vegetale nehidrogenate, zer praf, amidon modificat din porumb.
       Se aprovizioneaza in ambalaje de max.1l.

       Crema vegetala pt gatit se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
Depozitare şi transport

     Crema vegetala pt gatit se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

     Transportul se face în vehicule închise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitatii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

   Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	36. 
	Oua
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească ouăle de găină utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
Condiţii tehnice de calitate 

          Ouăle de găină pentru consum alimentar trebuie să fie ouă din categoria L,( cu greutatea de la 63g la 73g). Ouăle din această categorie trebuie să îndeplinească cel puţin următoarele caracteristici:

 - să aibă coaja şi membrana normale, curate şi intacte;

 - camera de aer să nu depăşească 6 mm în înălţime şi să fie imobilă;

 - albuşul oului trebuie să fie transparent, limpede, de o consistenţă gelatinoasă şi lipsit de corpuri străine de orice natură;

 - gălbenuşul oului trebuie să fie vizibil la examinare doar sub forma unei umbre, fără contur aparent, să nu se distanţeze de poziţia centrală în cazul rotirii oului şi să fie lipsit de corpuri străine de orice natură;

- embrionul să se afle într-un stadiu de dezvoltare imperceptibil;

- să fie lipsite de mirosuri străine.                                                                                                                     

Reguli pentru verificarea calităţii

    Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, masa.

                          Ambalarea

     Ambalajele pentru ouă trebuie să fie rezistente la şoc, curate, uscate şi în bună stare; să fie făcute din materiale care să protejeze ouăle de  mirosuri străine şi de riscul deteriorării calităţii.

Fiecare unitate de ambalaj trebuie să conţină ouă din aceeaşi categorie. 

     În ambalaje ouăle se aşează în poziţie verticală, cu vârful în jos. Ambalajele vor fi utilizate în funcţie de mărimea ouălor.

                    Marcarea

     Ouăle din categoria L se vor ştampila cu numărul de identificare al producătorului(care să permită identificarea metodei de producţie folosite). 

     Marcajele ştampilate pe ouă şi aplicate pe ambalaje, trebuie să fie clare, vizibile şi lizibile. Produsele folosite pentru ştampilare trebuie să fie conforme cu prevederile în vigoare, referitoare la coloranţii utilizaţi în alimentele pentru consum uman.


      Depozitare şi transport

      Ouăle se depozitează în încăperi curate, răcoroase (cu temperatura de 0...14°C), uscate (cu umiditatea relativă a aerului de 70...90 %.), fără dăunători de magazie şi fără miros străin. 
       Transportul se face în vehicule curate, uscate, lipsite de mirosuri străine, care să  protejeze ouăle de şocuri, de efectele luminii şi de fluctuaţii de temperatură. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de către organismele  specializate.
     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare.  

                 Recepţia

    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.
     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali şi fizici).

	37. 
	Produse de brutarie
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsele de brutarie (painea alba feliata, paine integrala feliata, chifle/baghete) utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
Condiţii tehnice de calitate

Produsele de brutarie (painea alba feliata, paine integrala feliata, chifle/baghete,) se fabrica din faina de grau, faina integrala, drojdie, sare si apa potabila, oua, lapte, fara adaos de amelioratori.  Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea produselor de brutarie trebuie sa corespunda documentelor tehnice normative ale produselor respective si sa respecte normele sanitare si sanitar-veterinare in vigoare .

          Se vor livra urmatoarele sortimente:

·  paine alba feliata la 500 g = 20% din cantitatea totala

·  paine integrala feliata la 300 g = 10% din cantitatea totala

· Chifle/baghete  la 50 g = 70% din cantitatea totala
          Chiflele se ambaleaza in pungi etichetate a cate 30 de bucati/punga.
Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior general

Format specific sortimentului, neaplatizat.

Aspect coaja

Rumena, galben-auriu

Aspect miez (in sectiune)

Masa cu pori fini, uniformi

Aroma  

Placuta, caracteristica produsului copt, fara miros strain

Gust 

Placut, caracteristic produsului copt, fara gust acru sau amar, fara scrasnet datorat impuritatilor minerale.


	Proprietăţi fizico-chimice
Caracteristici

Refrigerată

Umiditatea miezului, % max.

45

Porozitate , % min.

73

Aciditate, grade,  max.

3,5

Elasticitatea miezului, % min.

93

Volum, cm3  la 100 g,  min.

275

Continut de clorura de sodiu, % max.

1,3

Continut de cenusa insolubila in acid clorhidric 10 %,     %max.

0,2

Determinarile fizice si chimice se efectueaza asupra produselor, fara a depasi intervalul de 20 de ore din momentul fabricarii. Probele pentru determinarile fizice si chimice care nu se efectueaza in laboratorul producatorului se ambaleaza, in stare rece, in hartie, de preferat impermeabila, careia I se ataseaza prin sigilare o eticheta cu urmatoarele mentiuni :

· denumirea societatii, localitatii sau marca;

· locul de esantionare al probei;

· denumirea produsului si felul coacerii;

· data si ora scoaterii din cuptor;

· data si ora prelevarii probei;

· prelevat de catre……………

Proprietăţi microbiologice

  Drojdii si mucegaiuri: max. 100/g.

              Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, greutatea neta, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

             Marcarea

        Produsele livrate trebuie marcatae cu urmatoarele mentiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare;
  Depozitare şi transport

    Produsele de brutarie se depozitează respectand indicatiile producatorului .

    Transportul se face în vehicule destinate acestui scop; acestea trebuie sa fie acoperite, curate, aerisite, dezinfectate, lipsite de mirosuri straine sau patrunzatoare, neinfestate si ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de organismele specializate.  

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport  şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare.  In aceste documente trebuie sa se mentioneze si ora livrarii .

            Recepţia

     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	38. 
	Tarate grau
	  Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  tarata de grau utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
     Se aprovizioneaza ambalata in saci de  25 – 30  kg.

      Recepţia

     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	39. 
	Gris
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  grişul utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
Condiţii tehnice de calitate
     Grişul pentru consum general este obţinut prin prelucrarea grâului pentru panificaţie, care trebuie să corespundă standardului de produs.

     Se va livra in ambalaje de 500-1000 g.

 Proprietăţi organoleptice 
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect

Granulos. Se admit porţiuni vizibile de înveliş.

Culoare

Alb-gălbuie, uniformă.

Miros

Caracteristic, fără miros de mucegai, de încins sau alt miros străin.

Gust

Caracteristic, puţin dulceag, fără gust amar, acru sau alt gust străin, fără scrâşnet la mestecare.

Corpuri străine

Lipsă

Infestare

Nu se admite prezenţa insectelor sau a acarienilor în nici un stadiu de dezvoltare.

           Proprietăţi fizico-chimice   

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Umiditate, %, max.

15

Aciditate, grade, max.

2,2

Conţinut de cenuşă raportat la substanţa uscată, %, max.

0,62

 Proprietăţi microbiologice

Bacillus cereus: max.100/g

Drojdii şi mucegaiuri: max. 1000/g.

 Reguli pentru verificarea calităţii

     Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                   Marcarea

    Materialele folosite la ambalarea grişului trebuie să corespundă reglementărilor sanitare în vigoare.

         Gris se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  sortimentul; greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
            Depozitare şi transport

 Grişul se depozitează în magazii uscate, curate, dezinfestate, deratizate, bine aerisite, depozitarea făcându-se cu respectarea indicaţiilor producătorului. 

Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare, ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.  

Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	40. 
	Orez cu bob lung
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  orezul  cu bob lung utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

Orezul cu bobul lung calitatea I, decorticat, şlefuit şi polizat este obţinut prin prelucrarea mecanică a orezului brut alimentar.
 Va fi ambalat in pungi de max. 1 kg.

Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

  Proprietăţi organoleptice şi fizico-chimice 

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect

Boabe  lungi complet decorticate.

Culoare 

Albă.

Miros 

Caracteristic, fără miros străin.

Gust 

Plăcut, specific.

Infestare

Nu se admite prezenţa insectelor sau acarienilor în nici un stadiu de dezvoltare.

Corpuri străine organice, %, max.

0,5

Corpuri străine anorganice, %, max.

0,2

Boabe galbene, %

Lipsă

Boabe cu dungi roşcate, %, max.

3

Proprietăţi microbiologice

        Bacillus cereus: max. 100/g.

 Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:  ambalarea, marcarea,  proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice,  proprietăţile microbiologice.

   Marcarea

        Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare.
              Depozitare şi transport

        Depozitarea ambalajelor cu orez decorticat se face  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite. Termenul de valabilitate pentru orezul decorticat se stabileşte de producător.

        Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare, ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.  

        Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	41. 
	Faina de grau
	               Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  făina de grâu (albă) utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

            Condiţii tehnice de calitate
        Făină de grâu superioară 000 este obţinută din grâu pentru panificaţie, prin măcinare, după o prealabilă curăţire. Făina albă este destinată fabricării pâinii, a produselor de panificaţie, a biscuiţilor precum şi comercializării ca atare. 
        Va fi ambalata in pungi de max. 2 kg.

Grâul pentru panificaţie trebuie să corespundă standardului de produs.

 Proprietăţi organoleptice 
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Culoare - aspect

Alb-gălbuie, cu nuanţă slab cenuşie şi fine particule de tărâţe.

Miros

Plăcut, specific făinii, fără miros de mucegai, de încins sau alt miros străin.

Gust

Normal, puţin dulceag, fără gust amar şi acru, fără scrâşnet la mestecare (datorită impurităţilor minerale: pământ, nisip etc).

Corpuri străine

Lipsă

Infestare

Nu se admite prezenţa insectelor sau a acarienilor în nici un stadiu de dezvoltare.

            Proprietăţi fizico-chimice   

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Umiditate, %, max.

14,5

Aciditate, grade, max.

2,8

Conţinut de cenuşă raportat la substanţa uscată, %, max

0,65

 Proprietăţi microbiologice

Bacillus cereus: max.100/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max. 1000/g;

Bacillus subtilis (spori): max. 100/g.

 Reguli pentru verificarea calităţii

     Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:  ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

      Marcarea

      Făina de grâu superioara 000 trebuie să fie ambalată astfel încât să se asigure păstrarea calităţilor igienice, nutriţionale, tehnologice şi organoleptice ale produsului. Ambalajele ( inclusiv materialul din care sunt confecţionate) trebuie să fie fabricate din substanţe care sunt sigure, nu transmit substanţe toxice, miros sau gust străine produsului. Când produsul este ambalat în saci, aceştia trebuie să fie curaţi, rezistenţi şi bine cusuţi sau sigilaţi.

     Pungile de făină se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni:denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea produsului, grupa şi conţinutul de cenuşă; data măcinării (ziua, luna, anul şi schimbul);   denumirea sub care este vândut; sortimentul; greutatea;valoarea nutritiva;  valoarea energetica; ingrediente;  nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare;
             Depozitare şi transport

Spaţiile de depozitare a făinei albe, trebuie să fie uscate, curate, dezinfestate, deratizate,  bine aerisite, depozitarea făcându-se cu respectarea indicaţiilor producătorului. Timpul minim de depozitare, în vederea îmbunătăţirii însuşirilor de panificaţie, este de minim 10 zile pentru făina albă. Termenul de valabilitate al făinii de grâu se stabileşte de fiecare producător.   
Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare, ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.  

Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 

           Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	42. 
	Malai grisat extra
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul "făină de porumb (mălai)"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
                          Condiţii tehnice de calitate
Făina de porumb (mălaiul) este obţinută din boabe de  porumb,  prin curăţarea de corpuri străine, degerminarea boabelor, separarea germenilor de crupe,  măcinarea crupelor şi cernerea măcinişului.
 Se va ambala in pungi de max. 2 kg. 

Făina de porumb (mălaiul), în funcţie de procesul tehnologic folosit,  va fi:

· mălai gisat extra,calitatea I (extracţie 0-75);

Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare. 

 Proprietăţi organoleptice 
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Mălai calitatea I 

(extracţie      0-75)

Culoare

.

Galbenă – portocalie sau gălbuie cu uşoare urme de tărâţe.

Miros

Caracteristic, fără miros străin.

Gust

Plăcut, specific, fără gust amar, fără scrâşnet la mestecare (prezenţa nisipului).

Infestare

Lipsă

            Proprietăţi fizico-chimice   

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Mălai calitatea I (extracţie 0-75)

Umiditate, %, max.

16,5

  Proprietăţi microbiologice

Bacillus cereus: max.100/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max. 1000/g.

 Reguli pentru verificarea calităţii

     Verificarea calităţii  se face pe loturi.   La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

 Marcarea

     Făina de porumb (mălaiul) trebuie să fie ambalată astfel încât să se asigure păstrarea calităţilor igienice, nutriţionale, tehnologice şi organoleptice ale produsului. Ambalajele trebuie să fie fabricate din materiale sigure, care să nu permită  transmiterea de substanţe toxice, mirosuri sau gusturi străine produsului. Când produsul este ambalat în saci, aceştia trebuie să fie curaţi, rezistenţi şi bine cusuţi sau sigilaţi.

Pungile cu făină de porumb (mălai) se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;data măcinării (ziua, luna, anul şi schimbul); denumirea sub care este vândut; sortimentul;  greutatea;  valoarea nutritiva; valoarea energetica; ingrediente;  nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare.
             Depozitare şi transport

        Spaţiile pentru depozitarea făinii de porumb (mălaiul), trebuie să fie uscate, curate, dezinfestate, deratizate, bine aerisite, depozitarea făcându-se cu respectarea indicaţiilor producătorului. Termenul de valabilitate al făinii de porumb (mălaiul) se stabileşte de fiecare producător.   

       Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare şi de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.  

       Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 


 Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	43. 
	Ulei de floarea soarelui 
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  uleiul rafinat de floarea-soarelui utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
Condiţii tehnice de calitate

Uleiul rafinat de floarea-soarelui comestibil obţinut din seminţele de floarea-soarelui prin presare sau extracţie cu solvent şi rafinare. 
Se va livra in ambalaje de 1 litru . 

În funcţie de instalaţiile de obţinere, uleiul comestibil rafinat de floarea – soarelui se fabrică în două tipuri:

· tip A, obţinut în instalaţii de rafinare continue;

· tip B, obţinut în instalaţii de rafinare discontinue. 

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice 
Caracteristici

Condiţi de admisibilitate

Aspect:

- la 60°C, pentru uleiul neîmbuteliat;

- la 15°C, pentru uleiul în ambalaje de desfacere.

Limpede, fără suspensii şi fără sediment.

Culoare

Galbenă

Miros şi gust

Plăcut, fără miros şi gust străin

  Proprietăţi fizico-chimice                                                                        
Caracteristici

Condiţi de admisibilitate

Tip A

Tip B

Aciditate liberă, exprimată în acid oleic, %, max. 

0,1

0,35

Apă şi substanţe volatile, %, max.

0,06

0,13

Impurităţi insolubile în eter etilic, %, max.

0,05

0,05

Substanţe organice nesaponifi- cabile, %, max.

1

1

Indice de iod, gI/100 g

119...135

Indice de saponificare, mg KOH/g

184...198

Indice de peroxid, meq/kg, max.

12

Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice.

                       Marcarea

Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; Valoarea energetica;  ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
                   Depozitare şi transport

Ambalajele cu ulei trebuie să fie depozitate  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite. 

Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare şi ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.  

Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 

         Recepţia
             Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	44. 
	Ulei palmier pentru prajit
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  uleiul pentru prajit de palmier utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Ulei pentru prajit de palmier, in ambalaje de max. 5 litri.

                         Marcarea

Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare.
                   Depozitare şi transport

Ambalajele trebuie să fie depozitate  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite. 

Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare şi ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.  

Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 

         Recepţia
             Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	45. 
	Otet
	Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  oţetul utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

Oţetul este produsul obţinut exclusiv prin procedeul biologic al dublei fermentări, alcoolică şi acetică, al lichidelor sau al altor substanţe de origine agricolă. 

Oţetul din vin este obţinut prin fermentarea  acetică a vinului sau a amestecului fermentabil, în care vinul intervine în proporţie de minim 70% în volume.

 Oţetul din fructe şi oţetul din fructe de pădure (fructe mici) sunt sortimente de  oţet obţinute din fructe sau din fructe de pădure, prin procedeul biologic al fermentaţiei alcoolice şi acetice.

 Oţetul din vin de fructe şi oţetul din fructe de pădure este oţetul obţinut din vin de fructe sau din vin de fructe de pădure prin procedeul biologic al fermentaţiei biologice.

Oţetul de cidru este oţetul obţinut din cidru prin procedeul fermentaţiei acetice.

Oţetul din alcool este oţetul obţinut din alcool etilic rafinat, de fermentaţie, prin procedeul biologic al fermentaţiei  acetice.  

Oţetul poate fi fabricat din una din următoarele materii prime:

- vin conform reglementărilor în vigoare;

- fructe sau fructe de pădure, vin din fructe, vin din fructe de pădure, cidru;

- alcool de distilare (alcool etilic rafinat, de fermentaţie), de origine agricolă;

- cereale, malţ, zer  şi alte produse de origine agricolă care conţin amidon, zaharuri sau amidon şi zaharuri. 

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde reglementărilor în vigoare.      

Se va livra in ambalaje de  max. 1000 ml.

 Proprietăţi organoleptice
Caracteristici

Oţet de fermentaţie

Aspect

Lichid limpede până la slab opalescent, fără corpuri străine.

Culoare

Alb gălbui până la brun roşcat.

Miros

Caracteristic de oţet de vin.

Gust

Acru  caracteristic de oţet de vin, fără gust străin.

 Proprietăţi fizico-chimice                                                                       
Caracteristici

Oţet de fermentaţie

Aciditate totală, grame acid acetic la 100 cm3  produs (grade de aciditate)

9±0,3

 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.1/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max 10/g.

Reguli pentru verificarea calităţii

          Verificarea calităţii  se face pe loturi.La fiecare lot se verifică:  ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice,  proprietăţile microbiologice.  
             Marcarea

         Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea „oţet” nu poate fi utilizată decât pentru produsele obţinute din materii prime de origine agricolă; un oţet obţinut dintr-o singură materie primă trebuie marcat cu denumirea „oţet”, completată cu indicarea materiei prime; cantitatea netă; denumirea sub care este vândut produsul; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente: data durabilităţii minimale; condiţii de păstrare; o menţiune care să permită identificarea lotului; conţinutul minim în acid, exprimat în grade acid acetic la litrul de produs; înscrierea pe etichetă a denumirii „oţet” sau “esenţă de oţet” pentru produsele obţinute din alte materii prime decât acidul acetic de fermentaţie este interzisă.

            Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.


Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	46. 
	Sare marunta
	Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  sarea utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

Sarea pentru uz alimentar este un produs cristalin care se compune în principal din clorură de sodiu. 

Sarea pentru uz alimentar se obţine prin extragere din depozitele subterane sau din  apa de mare. 

Sarea iodată este sarea destinată consumului uman, hranei animalelor şi utilizării în industria alimentară, la care s-a adăugat iod, sub formă de iodat  sau iodură de potasiu.


Conţinutul minim de clorură de sodiu nu trebuie să fie sub 97 % în stare uscată, excluzând aditivii (toţi aditivii utilizaţi trebuie să fie în conformitate cu legislaţia în vigoare).


Sarea pentru uz alimentar nu trebuie să conţină impurităţi în cantităţi şi sub forme care pot dăuna sănătăţii consumatorului.


Pentru a garanta condiţii corespunzătoare de igienă alimentară până la consumator, metoda de producere, ambalarea, depozitarea  şi transportul sării pentru uz alimentar, trebuie să fie de aşa natură încât orice risc de contaminare să fie exclus. 


 Pentru sarea iodată se folosesc ambalaje care menţin calitatea acesteia şi  a conţinutului de iod până la data de durabilitate minimală stabilită de producător.

Se va livra in ambalaje de 1 kg.

              Reguli pentru verificarea calităţii

    Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea.

               Marcarea

      Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; Greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica;  ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare; denumirea produsului, aşa cum rezultă de pe etichetă trebuie să fie “sare”;  numele “sare” , trebuie însoţit în imediata apropriere, de una din menţiunile “alimentară” , “de bucătărie” sau “de masa”;  - o menţiune care să permită identificarea lotului; pentru sarea iodată se vor face menţiunile: „iodată”, cu indicarea concentraţiei de iod, „a se folosi pentru gătit şi masă”, „a nu se folosi pentru conserve alimentare”.

               Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.


Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	47. 
	Sare neiodata
	Conform specificatiilor de la lotul nr. 46 – sare marunta .

Se va livra in ambalaje de 1 kg.

         Marcarea

Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva;  valoarea energetica; ingrediente; nume producător, adresa; nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare; denumirea produsului, aşa cum rezultă de pe etichetă trebuie să fie “sare”; - numele “sare” , trebuie însoţit în imediata apropriere, de una din menţiunile “alimentară” , “de bucătărie” sau “de masa”; - o menţiune care să permită identificarea lotului; - pentru sarea neiodata se vor face menţiunile: „neiodată”.

	48. 
	Sare fina
	 Conform specificatiilor de la lotul nr. 46 – sare marunta .

 Se va livra in ambalaje de 1 kg.

         Marcarea

Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul;  sortimentul;  greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; - ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei; termen de valabilitate;  condiţiile de depozitare; denumirea produsului, aşa cum rezultă de pe etichetă trebuie să fie “sare”;  numele “sare” , trebuie însoţit în imediata apropriere, de una din menţiunile “alimentară” , “de bucătărie” sau “de masa”; - o menţiune care să permită identificarea lotului; - pentru sarea iodată se vor face menţiunile: „iodată”, cu indicarea concentraţiei de iod, „a se folosi pentru gătit şi masă”, „a nu se folosi pentru conserve alimentare”.

	49. 
	Crema tartinabila vegetala cu ciuperci
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  crema vegetala tartinabila cu ciuperci utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Se aprovizioneaza in batoane de maxim 200gr.
                Marcarea

       Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nr. lot si data fabricatiei;   termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare.
               Depozitare şi transport

Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.


Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	50. 
	Soia felii
	   Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  soia felii utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
  Soia texturat felii, nemodificat genetic.
  Se aprovizioneaza in pungi  de maxim 2kg

                Marcarea

       Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nr. lot si data fabricatiei;   termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare.

               Depozitare şi transport

Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

          Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	51. 
	Chiftelute vegetale gata preparate
	       Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  chiftele vegetale gata preparate utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
   Ingrediente: cartofi, texturat de soia, morcov, orez fiert, usturoi granulat, ceapa, piper.
    Se aprovizioneaza in caserole termosudate  de maxim 500gr.

                Marcarea

       Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nr. lot si data fabricatiei;   termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare.

               Depozitare şi transport

Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

            Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	52. 
	Pasta humus
	       Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  pasta de humus utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

   Ingrediente: pasta de naut, ulei,pasta de susan,usturoi,sare

    Se aprovizioneaza in caserole termosudate  de maxim 200gr.
                Marcarea

       Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nr. lot si data fabricatiei;   termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare.

               Depozitare şi transport

Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

          Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	53. 
	Cremwursti vegetali
	       Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  cremwurstii vegetali utilizati  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
   Ingrediente: izolat proteic din soia nemodificat genetic, ulei, amidon din cartofi,condimente, nu contine conservanti.

    Se aprovizioneaza in caserole termosudate  de maxim 250gr.
                Marcarea

       Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nr. lot si data fabricatiei;   termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare.

               Depozitare şi transport

Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.


Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	54. 
	Lapte vegetal UHT de ovaz 
	       Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  laptele vegetal UHT de ovaz  utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
   Ingrediente: ovaz, apa, fara zahar adaugat.

     Se aprovizioneaza in cutii de 1l.
                Marcarea

       Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nr. lot si data fabricatiei;   termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare.

         Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	55. 
	Pate vegetal
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească  pateul vegetal utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Se aprovizioneaza in cutii din tabla a 30-50gr grame.
                Marcarea

       Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nr. lot si data fabricatiei;   termen de valabilitate;   condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	56. 
	Napolitane ambalate min.50 gr
	Scop şi domeniu de utilizare

    Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească Napolitanele ambalate min.50 gr utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Napolitane ambalate individual, cu crema si arome diferite, cu greutate de min.50 gr.

                     Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	57. 
	Napolitane fara zahar-dietetice ambalate, min 20gr
	Scop şi domeniu de utilizare

    Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească Napolitanele fara zahar-dietetice ambalate, min 20gr utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Napolitane fara zahar ambalate individual, cu crema si arome diferite, cu greutate de min.20 gr.

                     Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	58. 
	Ciocolata fara zahar – dietetica ambalata min. 20gr.
	Scop şi domeniu de utilizare

    Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească Ciocolata fara zahar-dietetica ambalata, min 20gr utilizatea  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Ciocolata fara zahar ambalata individual, cu crema si arome diferite, cu greutate de min.20 gr.

                     Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	59. 
	Prajitura ambalata min. 50 gr
	Scop şi domeniu de utilizare

    Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească Prajitura ambalata min. 50 gr utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Prajitura ambalata individual, cu crema si arome diferite, cu greutate de min.50 gr.

                     Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	60. 
	Zahar
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  zahărul utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

                Condiţii tehnice de calitate
    Zahărul este obţinut din sfeclă de zahăr sau din zahărul brut din trestie de zahăr, cu destinaţie alimentară. Se va livra in ambalaje de 1 kg.

   După caracteristicile organoleptice şi fizico-chimice, zahărul se clasifică în:

   Zahăr cristal, constituit din cristale de zaharoză neaglomerate, care poate fi: 

- alb nr.1, cu destinaţie alimentară;

- alb nr.2, denumit  şi „de calitate tip” sau „de calitate standard”, cu destinaţie alimentară;

- alb nr.3, cu destinaţie alimentară sau de materie primă pentru industria alimentară.

            Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare. 

 Proprietăţi organoleptice

 Zahăr cristal 
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Tip de zahăr cristal

Alb nr.1

Alb nr.2

Alb nr.3

Culoare

Albă, cu strălucire caracteristică.

Aspect în stare solidă

Cristale uscate, uniform calibrate, nelipicioase, neaglomerate, care curg liber.

Aspect în soluţie 25%

Soluţie limpede, fără sediment şi corpuri străine.

Miros şi gust

Dulce fără miros şi gust străin, atât în stare solidă cât şi în soluţie.

                      Proprietăţi fizico-chimice      

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Tip zahăr

Cristal

Alb nr.1

Alb nr.2

Alb nr.3

Umiditate, %, max.

0,06

Zaharoză raportată la substanţă uscată,%, min.

99,80

    Proprietăţi microbiologice

- Zahărul cristal pentru consum uman:

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max.1000/10g

Drojdii şi mucegaiuri: max. 100/10g

Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:  ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

Marcare

   Zahărul  se marchează vizibil prin etichetare, cu minim următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -sortimentul; -greutatea; -valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingrediente; - nume producător, adresa; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; - condiţiile de depozitare;
Depozitare şi transport

     Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 
      Transportul se face cu mijloace autorizate sanitar igienice care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor şi a altor posibilităţi de poluare, degradare şi contaminare atât a produselor transportate cât şi a ambalajelor.  

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

        Recepţia
         Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

    Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	61. 
	Paste fainoase (fidea, taitei)
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  pastele făinoase utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

        Pastele făinoase sunt obţinute din făină de grâu pentru paste făinoase sau din făină de grâu durum, cu sau fără adaosuri nutritive: ouă, spanac, pastă de tomate, gluten etc. Se livreaza in ambalaje de max. 5 kg.

       După proprietăţile organoleptice şi fizico-chimice pastele făinoase se clasifică în următoarele categorii:

- paste făinoase obişnuite, cu sau fără adaosuri nutritive, obţinute pe linii discontinui;

- paste făinoase extra, cu sau fără adaosuri nutritive, obţinute pe linii continui;

    - paste făinoase super, cu sau fără adaosuri nutritive, obţinute din făină de grâu durum, pe linie de fabricaţie continui.

       După formă şi dimensiuni pastele făinoase se clasifică în:

   - paste făinoase lungi sub formă de batoane sau benzi drepte (macaroane, spaghete, tăiţei); 

   - paste făinoase medii sub formă de fire, benzi cu marginile drepte sau ondulate, aglomerate în formă de păpuşi, cuiburi sau gheme etc;

   - paste făinoase scurte sub formă de melci, scoici, litere, romburi, cilindrii, pătrat, steluţe etc.

        Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice 
Caracteristici

Paste făinoase obişnuite

Paste făinoase extra

Paste făinoase super

Aspect 

Suprafaţă netedă, mată, fără urme de făină, cu mici asperităţi; îndoituri uşoare şi deformări neînsemnate. La macaroane şi spaghete se admite o încovoiere cu săgeata de maxim 1,5 cm.

Suprafaţă netedă, fără striaţiuni, fără urme de făină; translucide; în ruptură aspect sticlos; se admit particule punctiforme de culoare slab brună până la roşcat; la macaroane, spaghete şi alte sortimente similare se admit în medie 2 puncte negre pe cm liniar; la macaroane şi spaghete se admite o încovoiere cu săgeata de maxim 1 cm.

Suprafaţă netedă, fără striaţiuni, fără urme de făină; translucide; în ruptură aspect sticlos; se admit particule punctiforme de culoare slab brună: nu se admit puncte negre; la macaroane şi spaghete se admite o încovoiere cu săgeata de maxim 0,5 cm.

Culoare

Albă, uniformă.

Alb-gălbuie, uniformă.

Galben-aurie, uniformă.

La pastele cu adaosuri, nuanţa specifică adaosului.

Miros şi gust

Caracteristic, fără miros şi gust străin.

Comportarea la fierbere

După fierbere, trebuie să fie elastice, să nu se lipească între ele, să nu formeze conglomerate, să-şi păstreze forma, să nu se desfacă la încheieturi. 

Apa în care s-au fiert pastele făinoase poate fi:

· opalescentă şi cu sediment de maxim 2 cm, pentru paste obişnuite; 

· slab opalescentă, fără sediment pentru paste extra şi super.

Corpuri străine

lipsă

 Proprietăţi fizico-chimice                                                           
Caracteristici

Paste făinoase obişnuite

Paste făinoase extra

Paste făinoase super

simple 

cu adaosuri nutritive

simple 

cu adaosuri nutritive

simple 

cu adaosuri nutritive

Apă, %, max.

13

Aciditate, grade, max.

3,5

4

3,2

3,5

3,2

3,5

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric, %, max.

0,2

Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g;

Escherichia coli: absent/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max1/g;

Bacillus cereus: max. 10/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max.100/g.

   Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:  ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

      Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica;lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
               Depozitare şi transport

       Ambalajele cu paste făinoase trebuie să fie depozitate  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite. 

     Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare şi ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.  

       Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 

              Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	62. 
	Penne, melci, spirale fainoase
	       Conform specificatiilor tehnice de la lot. nr. 61– paste fainoase.

        Vor fi livrate in ambalaje de 500 g.

              Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica;lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
               Depozitare şi transport

   Ambalajele cu paste făinoase trebuie să fie depozitate  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite. 

     Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare şi ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.  

       Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 

              Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	63. 
	Ceai
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească ceaiul utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
         Condiţii tehnice de calitate
     Ceai de plante medicinale.

     Se va livra plicuri ambalate individual sau vrac in pungi de min. 500 g, si max 1000 g.
Proprietăţi organoleptice:

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect şi culoare

Uniform, fire subţiri, răsucite, întregi sau fragmente; culoare specifică, relativ uniformă, fără aglomerări. 
Aromă şi gust

Plăcute, caracteristice sortimentului; menta, tei, sunatoare, musetel, fructe de padure, busuioc, fără miros şi sau gust străin; infuzia limpede, aromă bine pronunţată, specifică sortimentului.

Corpuri străine

Ceaiul trebuie să fie curat fără corpuri străine. 
Infestare

Nu se admit insecte vii sau moarte sau fragmentele acestora.

Nu se admit adaosurile de substanţe în scopul mascării defectelor, falsificării sau ameliorării proprietăţilor organoleptice.

   Proprietăţi fizico-chimice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Extract apos, % min.

32

Cenuşă totală, %, max

6,5

Cenuşă solubilă în apă (raportată la cenuşa totală), %, min

45

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10%, %, max.

1

Apă, %, max

8,5

   Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max 10000/g

Bacterii coliforme: max 10/g

Escherichia coli: absent/g

Drojdii şi mucegaiuri: max. 100/g

      Reguli pentru verificarea calităţii

     Verificarea calităţii se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţilor fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

              Ambalarea

      Ceaiul trebuie ambalat în ambalaje corespunzătoare (în conformitate cu legislaţia în vigoare), curate, uscate şi fără miros străin şi confecţionate din materiale care să nu aibă acţiune nocivă asupra ceaiului şi să asigure menţinerea calităţii produsului.

    Ceaiul provenit din import precum şi ceaiul destinat desfacerii pe piaţa internă se ambalează în ambalaje de transport (cutii de lemn, cutii de carton) şi ambalaje de desfacere (pungi sigilate sau cutii), plicuri ambalate individual sau vrac în gramaje de 0.500-1.000 kg.
      Marcarea

     Ambalajele de transport provenite din import trebuie să fie marcate prin etichetare şi/sau inscripţionare directă pe ambalaj, cu următoarele menţiuni minime obligatorii:  -denumirea produsului şi sortimentului;-ţara de provenienţă;  -masa netă;  -felul şi numărul ambalajelor de desfacere în cazul ambalajelor de transportul care conţin ambalaje de desfacere;  -anul recoltării;  -data ambălării.

   Ambalajele de desfacere cu ceai preambalat în ţară se marchează cu minim următoarele menţiuni: - denumirea produsului;  -denumirea sau denumirea comercială a ambalatorului sau al distribuitorului;  -masa netă;  -calitatea;  -data ambalării;  -locul de origine sau de provenienţă;  -denumirea sub care este vândut;  -data durabilităţii minimale;  -condiţii de păstrare;  - o menţiune care să permită identificarea lotului.

         Depozitare şi transport

      Ceaiul ambalat trebuie să fie depozitat în încăperi uscate, bine aerisite, la temperatura de maxim 20°C şi o umiditate relativă a aerului de maxim 75%. Încăperile trebuie să fie libere de orice fel de dăunători. Ambalajele trebuie să fie manipulate astfel încât să nu fie deteriorate.

      Transportul se face cu mijloace autorizate sanitar igienice care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor şi a altor posibilităţi de poluare, degradare şi contaminare atât a produselor transportate cât şi a ambalajelor.

        Fiecare lot de ceai trebuie să fie însoţit de un document de  certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare.

              Recepţia

     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	64. 
	Cafea boabe pentru expresso 
	    Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească cafeaua utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
      Cafea boabe pentru expresso  in ambalaje de maxim 1kg.

                Marcarea

       Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul;  greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica;-lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; nume producător, adresa;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
         Recepţia

    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	65. 
	Batoane de ciocolata tip batonul copilariei
	    Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Batoanele de ciocolata tip batonul copilariei utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
    Se aprovizioneaza ciocolata 40-100g. / bucata, cu ciolata alba sau cacao.

                   Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	66. 
	Croissant cu crema 50-100 gr
	        Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Croissantul cu crema 50-100 gr utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
     Se vor livra croissante cu crema, ambalate individual, cu gramaj de 50-100 gr, arome diferite. 

        Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	67. 
	Biscuiti, salatine 50-100 gr
	             Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Biscuitii, salatine 50-100 gr utilizati pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
           Se vor livra:

  -   salatine in ambalaje de 50-100 gr

         Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	68. 
	Biscuiti cu crema 50-100gr
	             Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Biscuitii cu crema 50-100 gr utilizati pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
          Se vor livra:

 -   biscuiti cu crema, diferite arome, in ambalaje de 50-100 gr;

          Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	69. 
	Ciocolata cu crema 50-100 gr
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească Ciocolata cu crema 50-100 gr utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
     Ciocolata umpluta cu crema de fructe, lapte, caramel, cacao, ambalata individual cu greutate intre 50 gr-100gr. 

           Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	70. 
	Sos soia dulce
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească sos soia dulce utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
     Se aprovizioneaza in ambalaje de max.1 litru.
         Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	71. 
	Sos barbeque
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească sos barbeque utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
     Se aprovizioneaza in ambalaje de max.1 kg.

        Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	72. 
	Ketchup
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească ketchup-ul utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
      Se aprovizioneaza in ambalaje de max.1 kg.

       Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	73. 
	Sos usturoi
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească sosul de usturoi utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
      Se aprovizioneaza in ambalaje de max.1 kg.

      Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	74. 
	Maioneza vegetala
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească maioneza vegetala  utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 
      Se aprovizioneaza in ambalaje de max.1 kg.

      Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	75. 
	 Mustar
	Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  muştarul de masă utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

           Condiţii tehnice de calitate
      Muştarul de masă este obţinut din boabe de muştar măcinate, cu adaos de oţet, ulei, făină de grâu, sare comestibilă, zahăr, condimente şi arome. 

      Se aprovizioneaza in ambalaje de max.1 kg.

      După modul de condimentare şi caracteristicile chimice, muştarul de masă se împarte în 4 tipuri:

· muştar extra;

· muştar superior;

· muştar aromatizat (cu chimion, coriandru etc);

· muştar obişnuit.
      Tipurile de muştar extra, superior şi aromatizat se prezintă în câte două sortimente: dulce şi iute.

        Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde reglementărilor  în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Muştar extra şi superior

Muştar aromatizat

Muştar obişnuit

Dulce

Iute

Dulce

Iute

Culoare

Galbenă  caracteristică, uniformă în toată masa.

Galbenă  caracteristică; se admit puncte fine, negre de piper.

Galbenă  caracteristică, uniformă în toată masa.

Galbenă  caracteristică uniformă; se admit puncte fine de condimente

Galbenă  cu nuanţă verzuie, uniformă în toată masa.

Consistenţa

Pastă fină, omogenă, onctuoasă.

Pastă omogenă, onctuoasă, fără coji sau seminţe provenite de la plantele de aromatizare.

Pastă omogenă.

Miros 

Plăcut, caracteristic, uşor înţepător, fără miros străin.

Plăcut, caracteristic, înţepător, fără miros străin.

Plăcut, caracteristic aromei folosite, uşor înţepător, fără miros străin.

Plăcut, caracteristic aromei folosite, înţepător, fără miros străin.

Plăcut, caracteristic, uşor înţepător, fără miros străin.

Gust 

Dulce-acrişor, fără gust străin.

Acrişor-picant fără gust străin.

Dulce –acrişor, caracteristic aromei folosite, fără gust străin.

Acrişor, picant, caracteristic aromei folosite, fără gust străin.

Acrişor, fără gust străin.

           Proprietăţi fizico-chimice   

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Muştar extra

Muştar superior

Muştar aromatizat

Muştar obişnuit

Dulce 

Iute 

Dulce 

Iute 

Dulce 

Iute 

Umiditate, %. 

75...80

Aciditate totală, exprimată în acid acetic, %.

1,5...3

2,5...3,5

Clorură de sodiu,%, max.

2

1,5

2

2

 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max.1000/g

Drojdii şi mucegaiuri:max 100/g.

Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:  ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

               Marcarea

      Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -denumirea sub care este vândut si tipul; - sortimentul; -greutatea; -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -nume producător, adresa; -nr. lot si data fabricatiei; -termen de valabilitate;  -condiţiile de depozitare;

               Depozitare şi transport

       Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ, cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 
     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 
     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	76. 
	Arome (esente) rom, vanilie
	      Scop şi domeniu de utilizare

      Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  aromele utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

        Proprietăţi organoleptice

- aspect: lichid limpede, fără particule de suspensie sau sediment; 

- culoare: în concordanţă cu esenţa: brun-roşcat, incoloră, galbenă;

- gust şi miros: specific de rom, vanilie

         Capacitatea maximă admisă a ambalajului (sticlă): 50 ml.

       Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	77. 
	Boia de ardei dulce 
	    Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  boia de ardei dulceutilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

            Condiţii tehnice de calitate
    Boia de ardei dulce este obţinută prin măcinarea ardeiului (Capsicum anuum). 

    Se va livra in ambalaje de max. 1 kg.

     După caracteristicile organoleptice, fizico-chimice boiaua de ardei se livrează în următoarele clase de calitate:

· tipul dulce se livrează la calitatea extra;

     Ardeiul folosit la fabricarea boielii de ardei trebuie să corespundă reglementărilor tehnice în vigoare.

      Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie trebuie să corespundă standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

Proprietăţi organoleptice 
Tipul

Dulce

Calitatea

extra

Aspect

Pulbere fină, catifelată, fără puncte de culoare neagră sau albă. 

Culoare

Uniformă, roşie aprins până la portocaliu.

Gust 

Specific de ardei, plăcut, dulceag, fără gust amar sau rânced.

Miros 

Specific de ardei, plăcut, fără miros de încins, de mucegai sau alt miros străin.

Infestare

Nu se admite prezenţa insectelor în nici un stadiu de dezvoltare.

Corpuri străine

Lipsă.

            Proprietăţi fizico-chimice   

Tipul

Dulce

Calitatea

extra

Umiditatea, %, max.

10

Substanţe solubile în eter etilic, %, max.

11

Cenuşă totală, %, max.

6,5

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10%, %, max.

0,5

Impurităţi metalice: fier sub formă de pulbere, mg/kg, max.

3

Impurităţi metalice: fier sub formă de aşchii 

lipsă

Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max100/g;

Escherichia coli: max10 /g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max10//g;

Bacillus cereus: max10/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max1000/g;

Drojdii şi mucegaiuri:max 1000/g.

 Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                 Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	78. 
	Piper
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  piperul utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

     Piperul măcinat se obţine prin măcinarea separată a boabelor de piper negru şi alb, fără nici un adaos de alte substanţe.

      Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde reglementărilor în vigoare.  Se va livra in ambalaje de max. 1 kg.    

 Proprietăţi organoleptice
Caracteristici

Condiţi de admisibilitate

Aspect, culoare şi dimensiuni-piper măcinat

Pulbere fină, omogenă, fără particule grosiere şi care trece integral prin sita cu ochiuri de 1 mm; culoare cenuşie sau gălbuie cu nuanţă verzuie (la piperul alb) şi culoare cenuşie (la piperul negru). 

Miros şi gust

Miros caracteristic, picant şi aromat, gust arzător; fără miros şi/sau gust străin.


Nu se admit adaosurile de substanţe în scopul mascării defectelor, falsificării sau ameliorării propietăţilor organoleptice.

 Proprietăţi fizico-chimice                                                                       
Caracteristici

Condiţi de admisibilitate

Apă, %, max.

13

Cenuşă totală (raportată la substanţa uscată):

-la piperul negru măcinat, %, max.

-la piperul alb măcinat, %, max.

7

4

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10% (raportată la substanţa uscată): 

-la piperul negru măcinat, %, max.

-la piperul alb măcinat, %, max.

1,4

0,3

Extact eteric nevolatil (raportat la substanţa uscată), %, min.

7

  Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max100/g;

Escherichia coli: max10 /g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max10//g;

Bacillus cereus: max10/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max1000/g;

Drojdii şi mucegaiuri:max 1000/g.

Reguli pentru verificarea calităţii

    Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                   Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  - denumirea sub care este vândut si tipul;  -sortimentul; -greutatea; -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; -nume producător, adresa; -nr. lot si data fabricatiei; -termen de valabilitate;  - condiţiile de depozitare;
             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ, cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.


Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.


Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	79. 
	Condiment usturoi granulat
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească Condimentul condiment de usturoi granulat utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Ambalaj de maxim 1 kg.
          Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	80. 
	Condimente uscate 
	            Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  Condimentele uscate utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
      Condimentele uscate solicitate sunt: ceapa uscata, frunze telina uscate, tarhon, foi dafin, cimbru, boabe de mustar macinate, menta uscata.
     Se vor livra in ambalaje de max. 1 kg
          Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	81. 
	Amestec condimente fara sare pentru friptura
	                   Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  amestecul de condimente fara sare pentru friptura utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

     Se va livra amestec condimente fara sare pentru friptura ce contine: usturoi, boia de ardei, coriandru, rozmarin, enibahar, piper, maghiran.

     Se livreaza ambalat la pungi de maxim 1kg.

                 Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	82. 
	Piure de cartofi instant
	      Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  piureul de cartofi instant utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

    Piure de cartofi instant  in ambalaje de max. 1 kg.

         Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	83. 
	Praf de copt
	        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  praful de copt utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Praful de copt  in ambalaje de max. 1 kg.

                    Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	84. 
	Amidon alimentar
	      Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  amidonul alimnetar utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Produsul sa nu provina din culturi modificate genetic.

      Ambalat in cutii sau pungi de max 1kg.

          Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	85. 
	Salata de icre
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  salata de icre utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

     Salata de icre va prezenta un aspect, miros si culoare specifice si va fi ambalata in cutii din material plastic, marcate conform normelor  in vigoare.            

     Va fi ambalata in ambalaje de max. 1 kg.

        Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	86. 
	Masline negre fara samburi
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească măslinele utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.


 Condiţii tehnice de calitate

   Prezenta specificaţie tehnică se referă la fructele de măslin livrate sub denumirea de măsline de masă după o prealabilă prelucrare.

   Prin măsline de masă se înţeleg fructele suficient de coapte ale arborelui de măslin din specia Olea europaea sativa Hoffg-Link, supuse unor tratamente pentru a asigura calitatea şi buna conservare a produsului.

   Măslinele de masă se livrează în următoarele tipuri comerciale, după gradul de maturitate a fructelor recoltate şi după natura tratamentului aplicat:

   -măsline negre fara samburi în saramură (confites, naturale şi ridate natural);

        Termenul ,,confites” se referă la eliminarea gustului amar prin tratarea cu o soluţie alcalină de calitate alimentară.

       Măslinele de masă trebuie să fie sănătoase ajunse la maturitate, nealterate, să prezinte aspectul, culoarea, consistenţa şi gustul caracteristic tipului comercial şi soiului în funcţie de tratamentul la care au fost supuse.

    Se livreaza in ambalaje de max. 5 kg.

Proprietăţi organoleptice:

Caracteristici

Tipul comercial

Măsline negre fara samburi în saramură
Aspect

Fructe sănătoase, cu pulpa fermă, pieliţa netedă lucioasă. Se admit uşoare concavităţi datorită tratamentului la care au fost supuse. Măslinele ridate natural au aspect ridat sau cutat, cu pieliţa intactă.
Culoare

Negru-roşcat, brun-închis, negru-violaceu, violet-închis, negru-verzui şi negru-brun.

Miros şi gust

Specific tipului comercial şi soiului în fucţie de tratamentul la care au fost supuse: agreabil, sărat, uşor amărui, cu gust de fructe mai pronunţat la tipurile natural; fără gust sau miros străin, de fermentaţie butirică, rânced, mucegai etc.

Corpuri străine, defecte şi infestare

Categoria de defecte

Tipul comercial

Măsline negre fara samburi în saramură

Confites/ naturale

Corpuri străine vegetale, % (masă), max.

0,1/0,1

Măsline anormal ridate (cu excepţia tipurilor caracterizate prin aspect ridat), % (număr), max.

3/4

Defecte ale epidermei (crăpături, rupturi, pieliţa exofoliată) egal sau mai mult de 1/6 din suprafaţa fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max.

3/3

Defecte interne (fructe putrede cu pulpa macerată desprinsă de sâmbure) egal sau mai mult de 1/8 din volumul fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max .

3/3

Măsline cu pulpa moale, %, (număr), max.

3/5

Măsline de coloraţie diferită de cea caracteristică tipului comercial, %, (număr), max.

6/6

Defecte ale umpluturii, %, (număr), max.

-

Alte defecte, %, (număr), max.

-

Total defecte, %, (număr), max.

10/10

Fructe atacate de Dacus,% (număr), max.

10/10

      Saramură 

    Saramura utilizată pentru conservarea măslinelor se obţine prin dizolvarea clorurei de sodiu comercială în apă potabilă.

Caracteristici

Tipul comercial

Măsline negre fara samburi în saramură

Aspect

Lichid limpede pentru măsline umplute şi opalescent pentru celelalte tipuri, fără corpuri străine.

Miros şi gust

Caracteristic, fără miros sau gust străin

Clorură de sodiu, %

7….12

pH, max

4,5

Aciditate, % (acid lactic)

-

     Proprietăţi microbiologice

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g.

Drojdii şi mucegaiuri: max. 100/g.

     Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii se face pe loturi.

       La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

     Măslinele se marchează vizibil prin etichetare, cu minim următoarele menţiuni:-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  - denumirea sub care este vândut si tipul;  -sortimentul; -greutatea; -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -nume producător, adresa; -nr. lot si data fabricatiei; -termen de valabilitate; -condiţiile de depozitare;
       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător.

      Transportul se face cu mijloace autorizate sanitar igienice care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor şi a altor posibilităţi de poluare, degradare şi contaminare atât a produselor transportate cât şi a ambalajelor.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare.

       Recepţia

    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

    Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

    Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	87. 
	Masline negre 
	Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească măslinele utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.


 Condiţii tehnice de calitate

   Prezenta specificaţie tehnică se referă la fructele de măslin livrate sub denumirea de măsline de masă după o prealabilă prelucrare.

   Prin măsline de masă se înţeleg fructele suficient de coapte ale arborelui de măslin din specia Olea europaea sativa Hoffg-Link, supuse unor tratamente pentru a asigura calitatea şi buna conservare a produsului.

   Măslinele de masă se livrează în următoarele tipuri comerciale, după gradul de maturitate a fructelor recoltate şi după natura tratamentului aplicat:

   -măsline negre fara samburi în saramură (confites, naturale şi ridate natural);

        Termenul ,,confites” se referă la eliminarea gustului amar prin tratarea cu o soluţie alcalină de calitate alimentară.

       Măslinele de masă trebuie să fie sănătoase ajunse la maturitate, nealterate, să prezinte aspectul, culoarea, consistenţa şi gustul caracteristic tipului comercial şi soiului în funcţie de tratamentul la care au fost supuse.

    Se livreaza in ambalaje de max. 5 kg.

Proprietăţi organoleptice:

Caracteristici

Tipul comercial

Măsline negre cu sambure in  saramură
Aspect

Fructe sănătoase, cu pulpa fermă, pieliţa netedă lucioasă. Se admit uşoare concavităţi datorită tratamentului la care au fost supuse. Măslinele ridate natural au aspect ridat sau cutat, cu pieliţa intactă.
Culoare

Negru-roşcat, brun-închis, negru-violaceu, violet-închis, negru-verzui şi negru-brun.

Miros şi gust

Specific tipului comercial şi soiului în fucţie de tratamentul la care au fost supuse: agreabil, sărat, uşor amărui, cu gust de fructe mai pronunţat la tipurile natural; fără gust sau miros străin, de fermentaţie butirică, rânced, mucegai etc.

Corpuri străine, defecte şi infestare

Categoria de defecte

Tipul comercial

Măsline negre cu samburi în saramură

Confites/ naturale

Corpuri străine vegetale, % (masă), max.

0,1/0,1

Măsline anormal ridate (cu excepţia tipurilor caracterizate prin aspect ridat), % (număr), max.

3/4

Defecte ale epidermei (crăpături, rupturi, pieliţa exofoliată) egal sau mai mult de 1/6 din suprafaţa fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max.

3/3

Defecte interne (fructe putrede cu pulpa macerată desprinsă de sâmbure) egal sau mai mult de 1/8 din volumul fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max .

3/3

Măsline cu pulpa moale, %, (număr), max.

3/5

Măsline de coloraţie diferită de cea caracteristică tipului comercial, %, (număr), max.

6/6

Defecte ale umpluturii, %, (număr), max.

-

Alte defecte, %, (număr), max.

-

Total defecte, %, (număr), max.

10/10

Fructe atacate de Dacus,% (număr), max.

10/10

      Saramură 

    Saramura utilizată pentru conservarea măslinelor se obţine prin dizolvarea clorurei de sodiu comercială în apă potabilă.

Caracteristici

Tipul comercial

Măsline negre cu samburi în saramură

Aspect

Lichid limpede pentru măsline şi opalescent pentru celelalte tipuri, fără corpuri străine.

Miros şi gust

Caracteristic, fără miros sau gust străin

Clorură de sodiu, %

7….12

pH, max

4,5

Aciditate, % (acid lactic)

-

     Proprietăţi microbiologice

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g.

Drojdii şi mucegaiuri: max. 100/g.

     Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii se face pe loturi.

       La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                   Marcarea

     Măslinele se marchează vizibil prin etichetare, cu minim următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  - denumirea sub care este vândut si tipul;  -sortimentul; -greutatea; -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -nume producător, adresa; -nr. lot si data fabricatiei; -termen de valabilitate; -condiţiile de depozitare;
       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător.

      Transportul se face cu mijloace autorizate sanitar igienice care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor şi a altor posibilităţi de poluare, degradare şi contaminare atât a produselor transportate cât şi a ambalajelor.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare.

       Recepţia

    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

    Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

    Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	88. 
	Masline verzi umplute
	      Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească măslinele utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Maslinele verzi umplute cu ardei  se livreaza in ambalaje de max. 5 kg.

Corpuri străine, defecte şi infestare

Categoria de defecte

Tipul comercial

Măsline verzi umplute cu ardei în saramură
Corpuri străine vegetale, % (masă), max.

0,1

Măsline anormal ridate (cu excepţia tipurilor caracterizate prin aspect ridat), % (număr), max.

3

Defecte ale epidermei (crăpături, rupturi, pieliţa exofoliată) egal sau mai mult de 1/6 din suprafaţa fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max.

                            3

Defecte interne (fructe putrede cu pulpa macerată desprinsă de sâmbure) egal sau mai mult de 1/8 din volumul fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max .

3

Măsline cu pulpa moale, %, (număr), max.

Lipsă

Măsline de coloraţie diferită de cea caracteristică tipului comercial, %, (număr), max.

6

Defecte ale umpluturii, %, (număr), max.

-

Alte defecte, %, (număr), max.

-

Total defecte, %, (număr), max.

10

Fructe atacate de Dacus,% (număr), max.

6

                                    Saramură 

    Saramura utilizată pentru conservarea măslinelor se obţine prin dizolvarea clorurei de sodiu comercială în apă potabilă.

Caracteristici

Tipul comercial

Măsline verzi umplute în saramură
Aspect

Lichid limpede pentru măsline umplute şi opalescent pentru celelalte tipuri, fără corpuri străine.

Miros şi gust

Caracteristic, fără miros sau gust străin

Clorură de sodiu, %

6….12

pH, max

4,5

Aciditate, % (acid lactic)

-

  Marcarea                                 Marcarea
   Măslinele se marchează vizibil prin etichetare, cu minim următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  - denumirea sub care este vândut si tipul;  -sortimentul; -greutatea; -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -nume producător, adresa;  -nr. lot si data fabricatiei; -termen de valabilitate; -condiţiile de depozitare;

                    Depozitare şi transport

      Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător.

      Transportul se face cu mijloace autorizate sanitar igienice care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor şi a altor posibilităţi de poluare, degradare şi contaminare atât a produselor transportate cât şi a ambalajelor.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare.

                          Recepţia

    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

    Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

    Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	89. 
	Masline verzi
	      Scop şi domeniu de utilizare

     Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice care trebuie să le îndeplinească măslinele utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

·      Măsline verzi  cu sambure  in samură (confites şi naturale);

     Maslinele verzi cu samburi  se livreaza in ambalaje de max. 5 kg.

 
     Corpuri străine, defecte şi infestare

Categoria de defecte

Tipul comercial

Măsline verzi cu samburi în saramură
Corpuri străine vegetale, % (masă), max.

0,1

Măsline anormal ridate (cu excepţia tipurilor caracterizate prin aspect ridat), % (număr), max.

3

Defecte ale epidermei (crăpături, rupturi, pieliţa exofoliată) egal sau mai mult de 1/6 din suprafaţa fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max.

3

Defecte interne (fructe putrede cu pulpa macerată desprinsă de sâmbure) egal sau mai mult de 1/8 din volumul fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max .

3

Măsline cu pulpa moale, %, (număr), max.

Lipsă

Măsline de coloraţie diferită de cea caracteristică tipului comercial, %, (număr), max.

6

Defecte ale umpluturii, %, (număr), max.

-

Alte defecte, %, (număr), max.

-

Total defecte, %, (număr), max.

10

Fructe atacate de Dacus,% (număr), max.

6

                                    Saramură 

    Saramura utilizată pentru conservarea măslinelor se obţine prin dizolvarea clorurei de sodiu comercială în apă potabilă.

Caracteristici

Tipul comercial

Măsline verzi cu samburi în saramură
Aspect

Lichid limpede pentru măsline umplute şi opalescent pentru celelalte tipuri, fără corpuri străine.

Miros şi gust

Caracteristic, fără miros sau gust străin

Clorură de sodiu, %

6….12

pH, max

4,5

Aciditate, % (acid lactic)

-

  Marcarea                                 Marcarea
   Măslinele se marchează vizibil prin etichetare, cu minim următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  - denumirea sub care este vândut si tipul;  -sortimentul; -greutatea; -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -nume producător, adresa;  -nr. lot si data fabricatiei; -termen de valabilitate; -condiţiile de depozitare;

                    Depozitare şi transport

      Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător.

      Transportul se face cu mijloace autorizate sanitar igienice care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor şi a altor posibilităţi de poluare, degradare şi contaminare atât a produselor transportate cât şi a ambalajelor.

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare.

                          Recepţia

    Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

    Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

    Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	90. 
	Cous cous
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească couscous utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

    Proprietăţi organoleptice
Couscous are aspect, gust şi miros specific, lipsit de mirosuri străine, mucegai și insecte.

Produsul se livreaza ambalat în pungi de max. 1 kg; 
                          Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	91. 
	Condimente pentru peste
	        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească condimentele pentru peste utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Condimentele pentru peste  se livreaza in ambalaje de max. 1 kg.

                    Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	92. 
	Fasole uscata boabe
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească fasolea boabe utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

     Proprietăţi organoleptice 
     Aspectul, culoarea, mirosul şi gustul trebuie să fie caracteristice fasolei sănătoase, cu boabe dezvoltate normal, ajunse la maturitate, fără miros şi gust străin.

      Fasolea boabe trebuie să fie din recolta aceluiaşi an.

Se livreaza in ambalaje de max. 5 kg.

 Proprietăţi fizico-chimice                                                                          
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate 

Fasole uscată vrac

Umiditate, %, max.

14

Corpuri străine totale, %, max.

· din care minerale, %, max.

5

1

Infestare 

lipsă

Se consideră corpuri străine: 

- corpurile inerte minerale (praf, pământ, nisip, pietriş etc);

 - corpurile inerte organice (resturi de păstaie, frunze, tulpini, insecte moarte, cojii etc);

- boabele de fasole sparte, alterate, mucegăite, încolţite, seci, arse, încinse, atacate de gărgăriţa fasolei şi de boli, precum şi boabele de fasole pătată;

- seminţe de alte plante de cultură şi de buruieni.

 Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi.

      La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice,  proprietăţile fizico-chimice.

Marcarea

      Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  - denumirea sub care este vândut si tipul;  -sortimentul; -greutatea; -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; -ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; -termen de valabilitate;

Depozitare şi transport

         Fasolea boabe se depozitează în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite, ferite de umezeală şi fără mirosuri străine.  

       Mijloacele de transport trebuie să fie curate, dezinfectate, aerisite, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare, să fie ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare.                   

        Fiecare lot transportat trebuie să fie însoţit de documentul de certificare a calităţii, întocmit conform dispoziţiilor legale în vigoare. 

             Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

         Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).


	93. 
	Spanac congelat
	Spanac congelat calitatea I, obtinut din frunze de spanac proaspat, neafectate de putrezire, maruntit si portionat, culoare verde intens, fara miros si gust strain, fara conservanti, coloranti, arome artificiale sau amelioratori interzisi. Nu se admit frunze ofilite (ingalbenite). Dupa fierbere sa se pastreze gustul caracteristic de spanac.
Mărunţit şi porţionat, culoare verde închis, cu miros şi gust specific, fără miros şi gust străin.

După fierbere să se păstreze gustul caracteristic de spanac.

Ambalaj: pungi de 1-2,5 kg. Prevăzut cu ambalaj de transport.
      Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.
       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici

	94. 
	Morcov baby congelat
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească Morcovul baby congelat utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Morcov baby congelat se livreaza in ambalaje de max. 2,5 kg.

          Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	95. 
	Bulete de cartofi congelate
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească bulete de cartofi congelat utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Bulete de cartofi  congelat preparat se livreaza in ambalaje de max. 2,5 kg.

                      Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	96. 
	Cartofi wedges congelati
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească Cartofi wedges congelati utilizati  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Cartofi  wedges congelati se livreaza in ambalaje de max. 2,5 kg.

       Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	97. 
	Cartofi gratinati congelati
	    Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească Cartofi gratinati congelati utilizati  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Cartofi gratinati cu smantana si branza emmental se livreaza congelati in pungi de maxim 2.5 kg

        Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; - ingredientele; - nume producător, adresa; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate;  -condiţiile de depozitare;

	98. 
	Ciuperci congelate
	    Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească ciupercile congelate utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Ciuperci congelate se livreaza in ambalaje de max. 3 kg.

                 Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	99. 
	Vinete congelate
	    Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească vinetele congelate utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Vinetele  congelate se livreaza in ambalaje de max. 3 kg.

       Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).;

	100. 
	Fasole pastai congelate 
	    Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească Fasolele pastai, verzi si galbene congelate utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

     Fasole pastai, verzi si galbene, taiate fin, congelate se livreaza in ambalaje de max. 3 kg.
     Fasole verde/ galbena congelata sub forma de pastai taiate de marime aproape uniforma, calitatea I, nevatamate, fara ate sau cozi, fara impuritati, fara corpuri straine. Culoarea sa fie verde, respectiv galbena, caracteristica soiului, fara derivare de culoare. Gustul si mirosul sa fie placut, caracteristic soiului, fara miros sau gust strain. Dupa fierbere pastaile sa se pastreze intregi, iar gustul sa fie caracteristic produsului. 
    Sa aiba termen de valabilitate 12 de luni de la data fabricatiei, sa fie etichetat corespunzator cu data fabricatiei, perioada de valabilitate si compozitia produsului. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

       Marcarea
     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	101. 
	Mazare verde congelata
	               Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească mazarea verde congelata utilizata pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
       Mazare verde congelata  se livreaza in ambalaje de max. 3 kg. 
     Mazare verde congelata marime mijlocie, calitatea 1. Mazare boabe, selectata, spalata, supusa procesului de congelare rapida. Sa nu contina conservanti, coloranti, arome artificiale sau amelioratori interzisi. Caracteristici: produs obtinut din mazare proaspata, curata, fara frunze sau tulpini. Aspectul continutului: boabe egal ca marime, culoare verde, pana la verde galbui, cu suprafata neteda, gust si miros placut, caracteristic soiului, fara gust si miros strain (acru, fermentat, mucegait), fara corpuri straine, fara deviere de culoare, nevatamate, fara ate sau cozi. Dupa fierbere sa se pastreze boabele intregi iar gustul caracteristic. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere. 
                        Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	102. 
	Broccoli congelat
	                   Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească brocoli congelat utilizat pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

      Broccoli congelat se livreaza in ambalaje de max. 3 kg.
                 Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).;

	103. 
	Conopida congelata
	     Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească conopida congelata utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Conopida congelata se livreaza in ambalaje de max. 3 kg.

        Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	104. 
	Mix legume  congelat pentru salata beouf
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească mix legume salata beouf utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Legume congelate in proportie variabila: cartofi, morcov,mazare,telina radacina, pastarnac Se livreaza in ambalaje de max. 3  kg .
         Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	105. 
	Legume congelate pentru supe
	        Scop şi domeniu de utilizare

          Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească legumele congelate pentru supe utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

          Legume in proportie variabila: morcov, ardei kapia, pastarnac, telina, patrunjel radacina. Se livreaza in ambalaje de max. 2,5  kg .

         Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	106. 
	Amestec de legume congelate pentru garnituri
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească Amestecul de legume congelate pentru garnituri utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Legume in proportie variabila: fasole taiata, morcov galben rondele, conopida, broccoli buchete, ardei kapia rosu. 
Se livreaza in ambalaje de max. 3  kg .

         Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	107. 
	Telina cub congelata
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească telina cub congelata utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Se livreaza in ambalaje de max. 3  kg .
         Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	108. 
	Ardei gras cub congelat
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească ardeii gras cub congelat utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

     Ardei gras cub congelat se livreaza in ambalaje de max. 3 kg.

         Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).


	109. 
	CLA fasole pastai galbene
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  conservele de fasole păstăi utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
              Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la fasolea păstăi  (conserve de legume în apă), ambalate în recipiente închise ermetic şi conservate prin  sterilizare. Păstăile de fasole  din conservă pot fi întregi sau divizate , de culoare galbenă. Ambalajele vor fi de max. 1 kg.
             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Fasole păstăi galbenă

Întregi

divizate

Aspectul recipientului la exterior

Recipient din sticlă curat, închis ermetic, cu capacul nebombat. Cutie metalică, nebombată, neturtită, fără pete de rugină. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Cutie, capac fără pete de rugină sau exfolieri ale peliculei protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinutului

Păstăi, galbene, întregi, nefibroase, cu vârfurile tăiate, cu textură satisfăcătoare; 5% m/m din păstăi pot avea aţe.

Păstăi divizate, nefibroase, cu vârfurile tăiate, cu textură satisfăcătoare; 5% m/m din păstăi pot avea aţe.

Culoarea lichidului

 Gălbuie, limpede.

Culoarea  legumelor

 Galbenă , caracteristică păstăilor  fierte.

Consistenţa legumelor

Păstăi, întregi, nedestrămate şi  bine fierte. 

Bucăţi de păstăi nedestrămate şi  bine fierte. 

Gust şi miros

Specific, fără gust şi miros străin.

    Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
Caracteristici

Condiţii admisibilitate

păstăi galbene

întregi

divizate

Conţinutul total de legume raportat la masa netă ,%, min.

50

55

Clorură de sodiu,%.

0,8...1,5

Impurităţi minerale, %, min.

lipsă

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile:absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

             Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.  La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

              Marcarea

Conservele de fasole păstăi se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare; 

-denumirea sub care este vândut produsul va face referire la:
· denumirea materiei prime: „ fasole păstăi",

· denumirea formei de prezentare:"întregi", "bucăţi",

· denumirea culorii: " galbenă",

· denumirea mediului în care sunt conservate păstăile spre exemplu "în saramură";

-menţionarea tratamentului termic;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	110. 
	Pasta tomate- conţinut de substanţă solubilă de  24%
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească pasta de tomate utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
            Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la pasta de tomate obţinută prin zdrobirea, strecurarea tomatelor şi concentrarea sucului prin fierbere, până la consistenţa potrivită, fără adaos de sare.

Pasta de tomate, cu un conţinut minim de substanţă solubilă de  24%,  este ambalată în borcane sau cutii metalice cu cheita de deschidere.
Pasta de tomate se prepară din tomate proaspete, sănătoase, întregi, ajunse la maturitate industrială, de culoare roşie intensă, fără semne de fermentare sau mucegai. Ambalajele vor fi de max. 1 kg.
 Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul recipientului la exterior

Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare. Recipient cutie metalica cu cheita de deschidere

Aspectul produsului

Masă omogenă, densă, fără corpuri străine, fără semne de alterare.

Culoare 

Roşie intensă până la roşie cărămizie, uniformă în toată masa; la suprafaţa pastei de tomate ambalată în recipiente ermetice, se admite o culoare mai închisă faţă de culorile menţionate.

Gust şi miros

Specifice concentratelor de tomate, fără gust şi miros străin. Nu se admite gust amar sau acru.

                 Proprietăţi fizico-chimice                                                                   

Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Substanţe solubile (exclusiv adaosul de sare)
24

Aciditate titrabilă (exprimată în acid citric şi raportată la substanţă solubilă), %, max.

10

Aciditate volatilă (exprimată în acid acetic şi raportată la substanţa solubilă),%, max.

0,50

Impurităţi minerale insolubile, raportate la substanţa uscată solubilă, %, max.

0,050

Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile: absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Drojdii şi mucegaiuri: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

 Reguli pentru verificarea calităţii

 Verificarea calităţii  se face pe loturi.  La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

              Marcarea

Ambalajele de pastă de tomate se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

          Depozitare şi transport

Pasta de tomate se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 
Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	111. 
	Pasta tomate- conţinut  de substanţă solubilă de min. 30%
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească pasta de tomate utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
            Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la pasta de tomate obţinută prin zdrobirea, strecurarea tomatelor şi concentrarea sucului prin fierbere, până la consistenţa potrivită, fără adaos de sare.

Pasta de tomate, cu un conţinut minim de substanţă solubilă de  30%,  este ambalată în borcane sau cutii metalice cu cheita de deschidere.
Pasta de tomate se prepară din tomate proaspete, sănătoase, întregi, ajunse la maturitate industrială, de culoare roşie intensă, fără semne de fermentare sau mucegai. Ambalajele vor fi  de max. 1 kg.
 Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul recipientului la exterior

Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare. Recipient cutie metalica cu cheita de deschidere

Aspectul produsului

Masă omogenă, densă, fără corpuri străine, fără semne de alterare.

Culoare 

Roşie intensă până la roşie cărămizie, uniformă în toată masa; la suprafaţa pastei de tomate ambalată în recipiente ermetice, se admite o culoare mai închisă faţă de culorile menţionate.

Gust şi miros

Specifice concentratelor de tomate, fără gust şi miros străin. Nu se admite gust amar sau acru.

                 Proprietăţi fizico-chimice                                                                   

Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Substanţe solubile (exclusiv adaosul de sare)%min
30
Aciditate titrabilă (exprimată în acid citric şi raportată la substanţă solubilă), %, max.

10

Aciditate volatilă (exprimată în acid acetic şi raportată la substanţa solubilă),%, max.

0,50

Impurităţi minerale insolubile, raportate la substanţa uscată solubilă, %, max.

0,050

Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile: absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Drojdii şi mucegaiuri: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

 Reguli pentru verificarea calităţii

 Verificarea calităţii  se face pe loturi.  La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

          Marcarea

Ambalajele de pastă de tomate se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

          Depozitare şi transport

Pasta de tomate se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 
Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	112. 
	Pasata rustica
	             Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "pasata rustica"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
             Condiţii tehnice de calitate
        Prezenta specificaţie tehnică se referă la pasata rustica, obţinuţi prin procesul de curăţire, îndepărtare a  cotoarelor şi seminţelor, divizare, dozare în recipiente închise ermetic şi conservare prin  pasteurizare. 

         Ambalajele vor fi de max. 1 kg.

          Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare

          Ingrediente folosite: rosii proaspete pasate, sare max.2%
               Reguli pentru verificarea calităţii

          Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

Pasata rustica se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;

- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	113. 
	Salata de gogonele cu gogosari
	             Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "salata de gogonele cu gogosari"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
             Condiţii tehnice de calitate
        Prezenta specificaţie tehnică se referă la salata de gogonele cu gogosari, obţinuţi prin procesul de curăţire, îndepărtare a  cotoarelor şi seminţelor, divizare, dozare în recipiente închise ermetic şi conservare prin  pasteurizare. 

        Ambalajele vor fi de max. 1 kg.

         Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare

          Ingrediente folosite: gogonele minim 30%, gogosari minim 23%, legume ( morcov, ceapa, ciuperci) in proportii de minim 37%, ulei vegetal de floarea soarelui, mustar, sare, condimente
               Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

Salata de gogonele cu gogosari  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;

- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	114. 
	Rosii intregi in bulion
	               Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  conservele de roşii în bulion  utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
           Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la  roşiile în bulion, ambalate în recipiente închise ermetic şi conservate prin  sterilizare. 
Ambalajele vor fi de max. 1 kg.
             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul recipientului la exterior

Recipient din sticlă de maxim 1 kg curat, închis ermetic cu capacul nebombat. Cutie metalică nebombată, neturtită, fără pete de rugină. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Cutie, capac fără pete de rugină sau exfolieri ale peliculei protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinut

Roşii întregi, de aceeaşi varietate, apropiate ca mărime, culoare şi grad de coacere.  

Culoarea   

Caracteristică roşiilor fierte. Culoarea lichidului roşu deschis până la roşu cărămiziu.

Consistenţa 

Roşii bine fierte şi nedestrămate.

Gust şi miros

Specifice roşiilor în bulion, fără gust şi miros străin.

        Proprietăţi fizico-chimice                                                                     

Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Conţinutul total de legume raportat la masa netă , %, min.

50

Clorură de sodiu,%

0,8...1,5

Aciditate volatilă exprimată în acid acetic ,%, max.

0,4

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric, %, max.

0,1

Impurităţi minerale

lipsă

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă)

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă)

Bacterii aerobe mezofile : absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile:absent

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent

Drojdii şi mucegaiuri: absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

 Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                 Marcarea

        Conservele de roşii în bulion se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

Depozitare şi transport

       Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 
      Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

       Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	115. 
	Conopida in otet
	               Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  conopida in otet  utilizata  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
              Condiţii tehnice de calitate
      Prezenta specificaţie tehnică se referă la conopida în oţet, obţinută prin  procesul de curăţire, dozare în recipiente închise ermetic şi conservare prin  pasteurizare.
     Ambalajele vor fi de max. 2 kg.

      Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul recipientului la exterior

Recipient din sticlă curat, închis ermetic, cu capacul nebombat. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Capac fără pete de rugină sau exfolieri ale peliculei protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinutului

Conopida din acelaşi soi, culoare şi grad de coacere şi acoperite cu lichid. 

Culoarea lichidului

 limpede.

Culoarea  legumelor

Caracteristică  sortimentului.

Consistenţa legumelor

Conopida ferma, fără exemplare moi.

Gust şi miros

Specific condimentelor folosite, fără gust şi miros străin.

Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile:absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

Drojdii şi mucegaiuri: absent

               Reguli pentru verificarea calităţii

       Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                      Marcarea

      Conservele de conopida în oţet  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

         Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

       Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

       Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	116. 
	Gogosari in otet
	    Scop şi domeniu de utilizare

        Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "gogoşari în oţet"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
             Condiţii tehnice de calitate
      Prezenta specificaţie tehnică se referă la gogoşarii în oţet, obţinuţi prin  procesul de curăţire, îndepărtare a  cotoarelor şi seminţelor, divizare, dozare în recipiente închise ermetic şi conservare prin  pasteurizare. 

Ambalajele vor fi de max. 2 kg.

      Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Gogoşari divizaţi

Aspectul recipientului la exterior

Recipient din sticlă curat, închis ermetic, cu capacul nebombat. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Capac fără pete de rugină sau exfolieri ale peliculei protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinutului

Gogoşari din acelaşi soi, apropiaţi ca mărime, culoare şi grad de coacere, divizaţi  jumătăţi, sferturi sau felii şi acoperiţi cu lichid. 

Culoarea lichidului

Gălbuie, limpede.

Culoarea  legumelor

Caracteristică  sortimentului.

Consistenţa legumelor

Gogoşari fermi, crocanţi, fără exemplare moi.

Gust şi miros

Specific condimentelor folosite, fără gust şi miros străin.

                   Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Conţinutul total de gogoşari raportat la masa netă , %, min.

52

Clorură de sodiu,%.

1....2

Aciditate totală  a lichidului exprimată în acid acetic, %.

1....2

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile:absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

Drojdii şi mucegaiuri: absent

               Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

 Conservele de gogoşari în oţet  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

          Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)


	117. 
	Castraveti in otet
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "castraveţi în oţet"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
            Condiţii tehnice de calitate
       Prezenta specificaţie tehnică se referă la conservele de castraveţi întregi sau divizaţi, fabricate din castraveţi proaspeţi sau muraţi (obţinuţi prin fermentare lactică) introduşi în soluţie de oţet, cu diverse condimente şi ambalaţi în recipiente închise ermetic. Ambalajele vor fi de max. 2 kg.
   Conservele de castraveţi, în funcţie de materia primă folosită, pot fi produse:

· din castraveţi muraţi,

· din castraveţi proaspeţi.

         Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde reglementărilor în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul exterior al recipientului 

Recipient curat, închis ermetic, nebombat. Recipientele metalice, fără pete de rugină, fără fisuri , nebombate, fără deformări în zona falţului. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Cutie, capac fără pete de rugină fără exfolieri ale peliculei de lac protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinutului

Castraveţi uniformi ca dimensiune, din acelaşi soi.

Culoarea  legumelor

Caracteristică soiului, tipului de conservare şi sortimentului.

Consistenţa legumelor

Fermi, crocanţi, fără zbârcituri, părţi sau exemplare moi.

Gust şi miros

Plăcut, acru, acru-dulceag, caracteristic sortimentului fabricat şi condimentelor folosite; fără gust şi miros străin.

Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Conţinutul total de castraveţi raportat la masa netă, %, min.

53

Clorură de sodiu, %.

· din castraveţi muraţi,

· din castraveţi proaspeţi.

2........2,5

0,7...1,2

Aciditate totală  a lichidului exprimată în acid acetic, %.

0,8.....1,6

Impurităţi minerale, % , m/m, max.

0,08

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile:absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Drojdii şi mucegaiuri: absent.

Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                       Marcarea

Conservele de castraveţi în oţet se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate;

- denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

- denumirea sub care este vândut trebuie să indice:

· denumirea grupei de produse:"Castraveţi conservaţi ","Castraveţi muraţi " , "Cornişon în oţet" etc.,

· denumirea caracteristicii care conferă specificitate produsului, de exemplu "Castraveţi proaspeţi în oţet cu mărar"sau numele plantei aromatice,

· descrierea modului de prezentare, de exemplu "întregi","felii";

              Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ, cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 


Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

         Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	118. 
	Ardei iuti in otet
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească ardeii iuti in otet utilizati  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
                  Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la ardei iuti în oţet, obţinuţi prin  procesul de curăţire, dozare în recipiente închise ermetic şi conservare prin  pasteurizare. Ambalajele vor fi de max. 1 kg.

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul recipientului la exterior

Recipient din sticlă curat, închis ermetic, cu capacul nebombat. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Capac fără pete de rugină sau exfolieri ale peliculei protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinutului

Ardei iuti din acelaşi soi, apropiaţi ca mărime, culoare şi grad de coacere şi acoperiţi cu lichid. 

Culoarea lichidului

limpede.

Culoarea  legumelor

Caracteristică  sortimentului.

Consistenţa legumelor

Ardei iuti fermi, fără exemplare moi.

Gust şi miros

Specific condimentelor folosite, fără gust şi miros străin.

               Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

 Conservele ardei iuti în oţet  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; -sortimentul;  -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

             Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	119. 
	Castraveti murati in saramura
	Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "castraveţi murati in saramura"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
            Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la conservele de castraveţi întregi sau divizaţi, fabricate din castraveţi proaspeţi sau muraţi (obţinuţi prin fermentare lactică) introduşi în soluţie de sare, cu diverse condimente şi ambalaţi în recipiente închise ermetic. Ambalajele vor fi de max. 2 kg.
Conservele de castraveţi murati in saramura,fara ados de otet, în funcţie de materia primă folosită, pot fi produse:

· din castraveţi muraţi,

· din castraveţi proaspeţi.

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde reglementărilor în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul exterior al recipientului 

Recipient curat, închis ermetic, nebombat. Recipientele metalice, fără pete de rugină, fără fisuri , nebombate, fără deformări în zona falţului. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Cutie, capac fără pete de rugină fără exfolieri ale peliculei de lac protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinutului

Castraveţi uniformi ca dimensiune, din acelaşi soi.

Culoarea  legumelor

Caracteristică soiului, tipului de conservare şi sortimentului.

Consistenţa legumelor

Fermi, crocanţi, fără zbârcituri, părţi sau exemplare moi.

Gust şi miros

Plăcut, acru,  caracteristic sortimentului fabricat şi condimentelor folosite; fără gust şi miros străin.

Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Conţinutul total de castraveţi raportat la masa netă, %, min.

53

Clorură de sodiu, %.

· din castraveţi muraţi

2........2,5

Impurităţi minerale, % , m/m, max.

0,08

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile:absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Drojdii şi mucegaiuri: absent.

Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                       Marcarea

Conservele de castraveţi murati in saramura se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva;- valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate;

-denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare; - denumirea sub care este vândut:

              Depozitare şi transport

      Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ, cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

      Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	120. 
	Muraturi asortate
	             Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "muraturi asortate"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
             Condiţii tehnice de calitate
        Prezenta specificaţie tehnică se referă la muraturi asortate, obţinuţi prin procesul de curăţire, îndepărtare a  cotoarelor şi seminţelor, divizare, dozare în recipiente închise ermetic şi conservare prin  pasteurizare. 

        Ambalajele vor fi de max. 2 kg.

         Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare

          Ingrediente folosite: legume (ardei kapia, pepene, castraveti, morcov, gogonele, ardei verde).

               Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

 Muraturile asortate  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;

- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	121. 
	Salata de sfecla rosie
	Scop şi domeniu de utilizare

    Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "salata sfecla rosie"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
Proprietati organoleptice

Aspect recipient: 

- exterior- recipient de sticla curat, inchis ermetic, cu capac nebombat, fara pete de rugina, cu eticheta vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

 - interior - recipient de sticla curat

Aspect continut-bucati, legume relativ uniforme ca marime pe unitatea de ambalaj, in solutii de otet condimentate.

Consistenta- legume fierte usor crocante.

Aspectul lichidului: limpede pana la slab opalescent , acrisor, caracteristic legumelor fierte in otet, condimentat

Gust si miros- fara miros si gust strain.

Corpuri straine: lipsa.

Impuritati minerale: lipsa.

Proprietati fizico- chimice

Continutul total de legume raportat la masa neta (% min.) 65

Clorura de sodiu, %, max. 1,5

Aciditate totala exprimata in acid acetic, % min. 0,8.

Continutul de pesticide existente in produsul finit trebuie sa se incadreze in normele sanitare in vigoare.

Produsul trebuie sa fie pasteurizat si sa nu contina conservanti sau coloranti.

Ambalare si marcare:

- Ambalarea produsului finit se face in ambalaje de desfacere (recipiente de sticla de max. 1 kg., cu inchidere TW-Off). Borcanele trebuie sa fie avizate conform dispozitiilor sanitare legale in vigoare.

- Eticheta trebuie sa contina: 

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate;

-denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

- Capacul va fi inscriptionat cu data (zi, luna, an) la care expira produsul.

        Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	122. 
	Ciuperci intregi conservate
	  Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  conservele de ciuperci utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
            Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la ciuperci (conserve de legume în apă), ambalate în recipiente închise ermetic şi conservate prin  sterilizare. Ciupercile din conservă pot fi întregi.
        Se livreaza in ambalaje de max. 1 kg.

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.    

 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Ciuperci intregi conservate
Aspectul recipientului la exterior

Recipient din sticlă curat, închis ermetic, cu capacul nebombat. Cutie metalică, nebombată, neturtită, fără pete de rugină. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Cutie, capac fără pete de rugină sau exfolieri ale peliculei protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinutului

Ciuperci întregi, cu voalul intact, fără ciupituri provocate de boli, insecte, fără larve libere în lichid. Se admit, la un procent de 10% din greutatea ciupercilor, voaluri plesnite sau de culoare mai închisă. Piciorul tăiat perpendicular pe lungime, la max. 10mm. de la baza pălăriei. Diametrul pălăriei de 15 -25mm.

Aspectul lichidului

Limpede.

Cu suspensii şi bucăţi de ciuperci.

Culoarea lichidului

Gălbuie.

Brun- cenuşie.

Culoarea  ciupercilor 

Gălbuie.

Cenuşie.

Consistenţa ciupercilor

Elastică,  caracteristică ciupercilor în conservă, sterilizate.

Gust şi miros

Specific, fără gust şi miros străin.

                   Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Conţinutul total de ciuperci raportat la masa netă, %, min.(pentru ciuperci tăiate)

55

Conţinutul total de ciuperci raportat la masa netă , %, min.(pentru ciuperci întregi)

50

Clorură de sodiu,%

0,8...1,5

Impurităţi minerale, insolubile (nisip), %, min.

0,06

Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile:absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

              Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:  ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

               Marcarea

Conservele de ciuperci se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -sortimentul; -greutatea;  - valoarea nutritiva;  - valoarea energetica;  - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;

-data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

                 Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace autorizate sanitar, igienice, care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor şi a altor posibilităţi de poluare, degradare şi contaminare atât a produselor transportate cât şi a ambalajelor.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

      Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	123. 
	Ardei kapia copti si decojiti in otet
	  Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul  Ardei kapia copti si decojiti in otet utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
       Ardei kapia copti, decojiti, intregi in otet.Produs pasteurizat.
             Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la ardei kapia copti si decojiti în oţet, obţinuţi prin  procesul de curăţire, îndepărtare a  cotoarelor şi seminţelor, divizare, dozare în recipiente închise ermetic şi conservare prin  pasteurizare.

 Ambalajele vor fi de max. 4kg.

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate
Ardei kapia copti si decojiti in otet
Aspectul recipientului la exterior

Recipient curat, închis ermetic, nebombat. Recipientele metalice, fără pete de rugină, fără fisuri , nebombate, fără deformări în zona falţului. Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la interior

Cutie, capac fără pete de rugină fără exfolieri ale peliculei de lac protectoare. Recipient din sticlă curat.

Aspectul conţinutului

Ardei kapia copti, decojiti, intregi in otet.

Culoarea lichidului

Gălbuie, limpede.

Culoarea  legumelor

Caracteristică  sortimentului.

Consistenţa legumelor

Ardei kapia copti, decojiti,intregi

Gust şi miros

Specific condimentelor folosite, fără gust şi miros străin.

                   Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Conţinutul total de  Ardei kapia raportat la masa netă , %, min.

52

Clorură de sodiu,%.

1....2

Aciditate totală  a lichidului exprimată în acid acetic, %.

1....2

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Bacterii aerobe mezofile : absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile:absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

Drojdii şi mucegaiuri: absent

               Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

 Conservele de ardei kapia copti si decojiti în oţet  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu  respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

            Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	124. 
	Zacusca ciuperci
	  Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul  Zacusca ciuperci utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Zacusca se prepara din ciuperci proaspete, sanatoase, fara semne de mucegai, neatacate de boli criptogramice, cu adaos de diverse legume si condimente.

Proprietati organoleptice

Aspect recipient:

 - exterior -  recipient de sticla curat, inchis ermetic, cu capac nebombat,  cu eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

  - interior - recipient de sticla curat

Aspect continut- ciuperci fin divizate, acoperite cu sos de rosii.

Culoarea– sos de culoare rosie-caramizie.

Gust si miros- placut, caracteristic de ciuperci, fara nuante straine.

Impuritati minerale: lipsa.

Proprietati fizico- chimice

Clorura de sodiu, %, 0,8 - 1,5

Aciditate volatila exprimata in acid acetic si raportata la substanta uscata solubila, % max. 0,5

Substante grase % 5,5-6,5.

Continutul de pesticide existente in produsul finit trebuie sa se incadreze in normele sanitare in vigoare.

Produsul trebuie sa fie pasteurizat si sa nu contina conservanti sau coloranti.

Ambalare si marcare:

- Ambalarea produsului finit se face in ambalaje de desfacere (recipiente de sticla de max.1 kg., cu inchidere TW-Off). Borcanele trebuie sa fie avizate conform dispozitiilor sanitare legale in vigoare.

- Eticheta trebuie sa contina: 

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

- Capacul va fi inscriptionat cu data (zi, luna, an) la care expira produsul.

          Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	125. 
	Compot piersici jumatati
	  Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul  Compot piersici jumatati  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

Compotul de piersici este obţinut din piersici jumatati, fara samburi în sirop de zahăr, ambalat în recipiente închise ermetic şi sterilizate termic.
Ambalajele vor fi de max. 1 kg.
Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea compoturilor trebuie să corespundă standardelor de produs şi dispoziţiilor sanitare în vigoare.

3.1 Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul  fructelor

Fructe acoperite cu sirop, nedestrămate,  neatacate de păsări sau insecte, fără codiţe, frunze, piele,sambure. În acelaşi recipient fructele ar trebui să fie de aceeaşi varietate, cu grad de coacere şi 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 în suspensie.

Consistenţa fructelor

Caracteristică  fructului fiert.

Culoarea fructelor

Caracteristică .

Gust şi miros

Plăcut, caracteristic fructelor fierte; fără gust sau miros străin.

3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

Denumirea compotului

Forma fructelor

Conţinut de fructe, %, min

Substanţe solubile (în sirop), grade refractometrice la 20°C

Piersici

jumatati

45

10.........22

Impurităţi minerale:  lipsă.

          Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă)

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă)

Bacterii aerobe mezofile : absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile:absent

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent

Drojdii şi mucegaiuri: absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

          Reguli pentru verificarea calităţii

     Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                  Marcarea

      Ambalajele cu compot  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni minime obligatorii:

denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă;  -cantitatea netă;  -cantitate netă fără lichid;  -sortimentul; greutatea;  -valoarea nutritiva; -valoarea energetica; -ingredientele;  -componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);  -nr. lot si data fabricatiei;  -termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport
          Compotul Din piersici jumatati se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

         Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 

        Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

   Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)


	126. 
	Compot de ananas
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească compoturile din ananas utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

Compoturile din ananas sunt obţinute din fructe în sirop de zahăr, ambalate în recipiente închise ermetic şi sterilizate termic.
Ambalajele vor fi de max. 1 kg.
Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea compoturilor trebuie să corespundă standardelor de produs şi dispoziţiilor sanitare în vigoare.

3.1 Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul  fructelor

Fructe acoperite cu sirop, nedestrămate,  neatacate de păsări sau insecte, fără codiţe, frunze etc. În acelaşi recipient fructele ar trebui să fie de aceeaşi varietate, cu grad de coacere şi 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 în suspensie.

Consistenţa fructelor

Caracteristică  fructului fiert.

Culoarea fructelor

Caracteristică .

Gust şi miros

Plăcut, caracteristic fructelor fierte; fără gust sau miros străin.

3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

Denumirea compotului

Forma fructelor

Conţinut de fructe, %, min

Substanţe solubile (în sirop), grade refractometrice la 20°C

Ananas

Cuburi , felii

45

10.........22

Impurităţi minerale:  lipsă.

          Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă)

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă)

Bacterii aerobe mezofile : absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile:absent

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent

Drojdii şi mucegaiuri: absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

          Reguli pentru verificarea calităţii

         Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
            Marcarea

        Ambalajele cu compot  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni minime obligatorii:

denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă;  -cantitatea netă;  -cantitate netă fără lichid;  -sortimentul; greutatea;  - valoarea nutritiva;  - valoarea energetica;  - ingredientele;  -componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

 - nr. lot si data fabricatiei;

 - termen de valabilitate;  -denumirea sub care este vândut ;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport
Compotul din ananas se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

    Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 

     Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

   Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)


	127. 
	Compot fructe dietetic, fara zahar
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească compoturile  din fructe dietetic, fara zahar utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

Compoturile din fructe fara zahar sunt obţinute din fructe în sirop fara zahar, ambalate în recipiente închise ermetic şi sterilizate termic.
Ambalajele vor fi de max.  1 kg.
Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea compoturilor trebuie să corespundă standardelor de produs şi dispoziţiilor sanitare în vigoare.

3.1 Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul  fructelor

Fructe acoperite cu sirop fara zahar, nedestrămate,  neatacate de păsări sau insecte, fără codiţe, frunze etc. În acelaşi recipient fructele ar trebui să fie de aceeaşi varietate, cu grad de coacere şi 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 în suspensie.

Consistenţa fructelor

Caracteristică  fructului fiert.

Culoarea fructelor

Caracteristică .

Gust şi miros

Plăcut, caracteristic fructelor fierte; fără gust sau miros străin.

3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

Denumirea compotului

Forma fructelor

Conţinut de fructe, %, min

Fructe (cirese,visine,
piersici)

Cuburi , felii

45

          Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă)

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă)

Bacterii aerobe mezofile : absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile:absent

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent

Drojdii şi mucegaiuri: absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

          Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

            Marcarea

Ambalajele cu compot  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni minime obligatorii: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă;  -cantitatea netă;  -cantitate netă fără lichid;  -sortimentul; greutatea;  - valoarea nutritiva;  - valoarea energetica;  - ingredientele;  -componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

 - nr. lot si data fabricatiei;

 - termen de valabilitate;  -denumirea sub care este vândut ;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport
  Compotul din  fructe dietetic, fara zahar se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

   Recepţia
          Constă în recepţia cantitativă şi calitativă

           Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

          Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	128. 
	Cocktail fructe
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească cocktailul de fructe  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

Cocktailul de fructe este obtinut dintr-un ameste de cel putin 5  fructe diverse in proportii variabile în sirop de zahăr, ambalate în recipiente închise ermetic şi sterilizate termic. 
Ambalaje din sticla sau cutii de tabla cu cheita de desfacere de max. 1 kg.

Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea compoturilor trebuie să corespundă standardelor de produs şi dispoziţiilor sanitare în vigoare.

    Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul  fructelor

Amestec de fructe acoperite cu sirop, nedestrămate,  neatacate de păsări sau insecte, fără codiţe, frunze etc. În acelaşi recipient fructele trebuie să fie de aceeaşi varietate, cu grad de coacere şi dimensiuni apropiate.

Se admit fructe cu defecte prevăzute în standardele de materii prime calitatea I, precum şi fructe cu pieliţă crăpată, dar nedesprinsă; nu se admit pete de putregai, de mucegai sau semne de lovire.

Aspectul siropului

Limpede sau slab opalescent, se admit particule fine de fructe în suspensie.

Consistenţa fructelor

Potrivit de tari; se admit fructe fierte prea mult dar nedestrămate, în proporţie de max. 20% din conţinutul total de fructe dintr-un recipient.

Culoarea fructelor

Caracteristică varietăţii şi gradului de coacere, aproape uniformă în acelaşi recipient; se admit fructe pigmentate sau colorate neuniform în proporţie de max 20% din conţinutul total de fructe dintr-un recipient. 

Gust şi miros

Plăcut, caracteristic fructelor fierte; fără gust sau miros străin.

          Proprietăţi fizico-chimice 

  Denumirea compotului

Forma fructelor

Conţinut de fructe, %, min.

Cocktail de fructe
Întregi/ felii
60

Impurităţi minerale:  lipsă.

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă)

Bacterii aerobe mezofile : absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile:absent

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent

Drojdii şi mucegaiuri: absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

         Reguli pentru verificarea calităţii

         Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
 Marcarea

      Ambalajele cu compot  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni minime obligatorii: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; -componentele principale (materii prime, condimente, aditivi); - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

            Depozitare şi transport
        Cocktailul de fructe se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

       Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)


	129. 
	Compot visine
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească compoturile din visine  utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate

Compoturile din visine sunt obţinute din fructe în sirop de zahăr, ambalate în recipiente închise ermetic şi sterilizate termic. 
Ambalaje din sticla de max. 1 kg.

Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea compoturilor trebuie să corespundă standardelor de produs şi dispoziţiilor sanitare în vigoare.

    Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul  fructelor

Fructe acoperite cu sirop, nedestrămate,  neatacate de păsări sau insecte, fără codiţe, frunze etc. În acelaşi recipient fructele trebuie să fie de aceeaşi varietate, cu grad de coacere şi dimensiuni apropiate.

Se admit fructe cu defecte prevăzute în standardele de materii prime calitatea I, precum şi fructe cu pieliţă crăpată, dar nedesprinsă; nu se admit pete de putregai, de mucegai sau semne de lovire.

Aspectul siropului

Limpede sau slab opalescent, se admit particule fine de fructe în suspensie.

Consistenţa fructelor

Potrivit de tari; se admit fructe fierte prea mult dar nedestrămate, în proporţie de max. 20% din conţinutul total de fructe dintr-un recipient.

Culoarea fructelor

Caracteristică varietăţii şi gradului de coacere, aproape uniformă în acelaşi recipient; se admit fructe pigmentate sau colorate neuniform în proporţie de max 20% din conţinutul total de fructe dintr-un recipient. 

Gust şi miros

Plăcut, caracteristic fructelor fierte; fără gust sau miros străin.

          Proprietăţi fizico-chimice 

  Denumirea compotului

Forma fructelor

Conţinut de fructe, %, min.

Substanţe solubile (în sirop), grade refractometrice la 20°C, min.

Visine

Întregi 

50

23

Impurităţi minerale:  lipsă.

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă)

Bacterii aerobe mezofile : absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile:absent

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent

Drojdii şi mucegaiuri: absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

         Reguli pentru verificarea calităţii

         Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
 Marcarea

      Ambalajele cu compot  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni minime obligatorii: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; -componentele principale (materii prime, condimente, aditivi); - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

            Depozitare şi transport
       Compoturile din visine se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

       Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
        Constă în recepţia cantitativă şi calitativă

        Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	130. 
	Dulceata capsuni, cirese,visine (borcan)
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  dulceaţa  de capsuni, cirese, visine utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Condiţii tehnice de calitate
  Prezenta specificaţie tehnică se referă la  produsul obţinut prin fierberea şi concentrarea fructelor în sirop de zahăr, ambalat în recipiente închise ermetic şi pasteurizate. 
Borcan din sticla de max. 450 gr.

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul fructelor 

   Fructe întregi sau bucăţi, nedestrămate, de dimensiuni apropiate (în acelaşi recipient),  fără leziuni, răspândite aproape uniform în sirop.    

    Se admit maximum:

· 2 % sâmburi la dulceaţa de visine, cirese raportate la masa fructelor în sirop;

Consistenţa fructelor 

Fructe moi, nedestrămate, bine pătrunse cu sirop.Se admit fructe destrămate max. 10 %  

Culoarea fructelor 

Fructe de culoare apropiată (în acelaşi recipient), caracteristică varietăţii şi cât mai apropiată de cea naturală. 

Aspectul siropului

Lichid siropos, sticlos; se admit particule de pulpă în suspensie; nu se admite prezenţa  corpurilor străine şi a impurităţilor minerale (frunze, paie, nisip); înălţimea stratului de sirop fără fructe, max. 2 cm.

Consistenţa siropului

Lichid vâscos,  negelificat şi nezaharisit; 

Culoarea siropului

Uniformă, apropiată de cea a fructelor fierte, fără caramelizare. 

Gust şi miros

Dulce, plăcut, caracteristic fructelor sau aromei adăugate, fără gust şi miros străin.

         Proprietăţi fizico-chimice   

Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Conţinutul de fructe sau părţi de fructe în dulceaţă , % 

45...55

Substanţe solubile (în sirop),  grade refractometrice la 20°C, min.

72

Aciditate exprimată în acid malic, %, min.

0,7

Impurităţi minerale

lipsă

 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă)

Bacterii aerobe mezofile : absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile:absent

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent

Drojdii şi mucegaiuri: absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

 Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
                Marcarea

         Dulceaţa se marchează vizibil prin etichetare, cu cel puţin următoarele menţiuni: -denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -locul de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -denumirea sub care este vândut; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;

-menţiunea “fruct utilizat: ….  g  pentru 100g produs finit”;

-menţiunea “zahăr total: ....g pentru 100g”, cifra indicată  reprezentând valoarea refractometrică a produsului finit, determinată la 20°C admiţându-se o toleranţă de 3%;

-data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare; -o menţiune care să permită identificarea lotului.

              Depozitare şi transport

       Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

      Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 

       Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
      Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

      Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	131. 
	Gem dietetic diverse arome
 
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul Gem dietetic diverse arome (prune, capsuni, visine, piersici, caise etc)  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

Prezenta specificaţie tehnică se referă la  produsul gelificat, obţinut prin fierberea fructelor, pulpelor de fructe şi/sau piureului de fructe, ambalate în recipiente închise ermetic şi pasteurizate. 

      Gem dietetic diverse arome (prune, capsuni, visine, piersici, caise etc)           Ambalaje din sticla de max. 1 kg.

Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare. 
Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect

Fructe sau bucăţi de fructe, parţial destrămate în masă gelificată,fără semne de fermentare sau mucegai, fără corpuri străine. 

Culoare

Corespunzătoare varietăţii fructului; se admite o nuanţă de brun deschis 

Gust şi aromă

Plăcute, caracteristice varietăţii fructelor; nu se admite gust şi miros străin. 

   Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător;

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă);

Bacterii aerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile: absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Drojdii şi mucegaiuri: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

             Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

             Marcarea

            Gemul  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; -denumirea sub care este vândut; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; - nr. lot si data fabricatiei;

- termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -data durabilităţii minimale;

-condiţii de păstrare;

              Depozitare şi transport

     Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ,  cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
     Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

     Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

     Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	132. 
	Gem fructe 20 g diverse arome 
	Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  gemul de fructe de 20 g diverse arome utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 

Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la  produsul gelificat, obţinut prin fierberea cu zahăr a fructelor, pulpelor de fructe şi/sau piureului de fructe,  cu sau fără adaos de pectină. 
Se vor livra urmatoarele sortimente: caise, capsuni, prune, piersici, etc.

Va fi ambalat in caserole de 20 grame.

Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.    

   Proprietăţi organoleptice

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect

Fructe, bucăţi de fructe, parţial destrămate în masă gelificată, fără separare de sirop, fără semne de fermentare sau mucegai, fără corpuri străine. 

Culoare

Corespunzătoare varietăţii fructului; se admite o nuanţă de brun deschis 

Gust şi aromă

Plăcute, caracteristice varietăţii fructelor; nu se admite gust şi miros străin. 

           Proprietăţi fizico-chimice                                                                     

Caracteristici

Condiţii admisibilitate

Substanţe solubile (în sirop), grade refractometrice la 20°C, min.

67

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric, %, max.

0,1

Dioxid de sulf total, %,  max.

0,0025

Aciditate totală exprimată în acid malic, %,  min.

0,5

   Proprietăţi microbiologice

Bacterii aerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe mezofile: absent;

Bacterii anaerobe termofile: absent;

Bacterii termofile de acrire fără bombaj: absent;

Drojdii şi mucegaiuri: absent;

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30/ câmp microscopic.

             Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                   Marcarea

            Gemul se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; -denumirea sub care este vândut; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -în lista cuprinzând ingredientele şi aditivii se va menţiona pentru sucul de sfeclă roşie adăugat la gemul simplu sau la dulceaţa simplă de căpşuni, zmeură, coacăze roşii sau prune, specificaţia  „suc de sfeclă roşie pentru intensificarea culorii” sau o specificaţie asemănătoare; -menţiunea “fruct utilizat :…..   g  pentru 100g produs finit”; -menţiunea “zahăr total: ....g pentru 100g”, cifra indicată  reprezentând valoarea refractometrică a produsului finit, determinată la 20°C, admiţându-se o toleranţă de 3%; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare.
              Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ,  cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	133. 
	Miere de albine poliflora la 20 gr
	    Scop şi domeniu de utilizare

           Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  produsul Miere de albine poliflora utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 

  Mierea de albine poliflora va fi ambalat in caserole de 20 grame 

             Reguli pentru verificarea calităţii

        Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice 

                     Marcarea

         Mierea de albine poliflora  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:-denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului ; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; -denumirea sub care este vândut; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; - nr. lot si data fabricatiei;- termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -data durabilităţii minimale;-condiţii de păstrare.
              Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ,  cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor. 

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă .

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	134. 
	Apa carbogazoasa  partial 5 L
	Scop şi domeniu de utilizare

           Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  produsul Apa carbogazeificata partial la recipient 5 litri utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 

       Se aprovizioneaza apa carbogazeificata partial, imbuteliata in recipienti din plastic de 5 litri cu un continut de CO2 de maxim 1.300mg/l.
        Apele trebuie sa fie recunoscute de Agentia Nationala pentru Resurse Minerale sau de autoritatea competenta dintr-un stat membru UE.
                        Marcarea

 Ambalajele  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu  respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

            Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	135. 
	Apa plata alcalina la 5 L cu pH minim 9.4
	    Scop şi domeniu de utilizare

           Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  produsul utilizat Apa plata alcalina la 5L cu pH minim 9.4 pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 

    Apa de izvor necarbogazoasa (plata) alcalina de la sursa.

    Compozitie chimica (mg/l):

  -Ph minim 9.4

  -calciu 2.8

  -nitrati < 1

  -sodiu 65.7

  - bicarbonat 158

  -potasiu 0.32

  -nitriti < 0.05

  - reziduu sec la 180 grade C-160.

    Se ambaleaza in recipient de 5 litri.
                     Marcarea

 Ambalajele  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu  respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

            Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	136. 
	Apa plata la 5 L
	Scop şi domeniu de utilizare

           Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  produsul Apa plata – ambalaj 5 litri utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale. 

   Se aprovizioneaza apa plata, imbuteliata in recipienti din plastic  de 5 litri .
   Se aprovizioneaza apele recunoscute de Agentia Nationala pentru Resurse Minerale sau de autoritatea competenta dintr-un stat membru UE .

                        Marcarea

 Ambalajele  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -sortimentul; -greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica; - ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente; -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu  respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

            Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)

	137. 
	Conserve ton bucati
	  Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
          Se aprovizioneaza produsul conserva ton  bucati cu un continut de min 65% bucati ton, ulei vegetal, apa, sare           

           Se aprovizioneaza ambalat in cutii metalice cu cheita de deschidere la   150-200g.
                    Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

                  Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

        Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.
      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	138. 
	Conserva sardine
	  Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
          Se aprovizioneaza produsul conserva sardine  bucati cu un continut min de 60% bucati peste sardina, ulei vegetal, apa, sare           

           Se aprovizioneaza ambalat in cutii metalice cu cheita de deschidere la   150-200g.
                    Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

                  Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

        Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici


	139. 
	Pate ton 100gr
	  Scop şi domeniu de utilizare

         Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul  pate de ton utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
          Se aprovizioneaza pate de ton cu un continut de 25% ton, ulei vegetal de floarea soarelui, amidon, pasta tomate, ceapa.
           Se aprovizioneaza ambalat la 100g.
                    Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

                  Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

        Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.
      Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	140. 
	Amestec legume uscate pentru supe fara sare
	                   Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească ,,amestec legume uscate pentru supe fara sare” utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

     Se va livra  ,,amestec legume uscate pentru supe fara sare”  ce contine : ceapa, morcov felii, ardei rosu, ardei verde, pastarnac deshidratat, telina radacina, patrunjel frunze. 
     Se livreaza ambalat la pungi de maxim 1kg.

                 Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

              Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).


	141. 
	Bulete vegetale congelate cu gust de pui
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul congelat utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

       Bulete vegetale congelate cu gust de pui preparat trebuie sa contina produse vegetale, (pesmet,drojdie,sare,zahar,ulei floarea soarelui,faina de orez,extract de malt de orz,plante aromatice,condimente,amidon arome naturale de pui si sa fie  ambalat in pungi sigilate  de max. 2,5 kg.

                      Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.
        Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	142. 
	Nuggets vegetal congelat cu branza vegan
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul congelat utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

          Nugget vegetal cu aroma de branza vegana congelat trebuie sa contina produse vegetale,(cartofi procesati,apa,faina,sare,zahar, ulei de cocos, ardei verde ingrediente alimentare cu aroma de branza Chedar 2%,condimente si sa fie  ambalat in pungi sigilate  de max. 2,5 kg.

                      Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	143. 
	Inele de ceapa congelate umplute cu branza vegana
	Scop şi domeniu de utilizare

       Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul congelat utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

  Inele de ceapa congelate umplute cu branza vegana trebuie sa contina produse vegetale  pe baza de cartofi cu  branza vegetala cremoasa20% ,cu ceapa proaspata feliata si calita, ulei ardei rosu, sare si sa fie  ambalat in pungi sigilate  de max. 2,5 kg.

                      Marcarea

     Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni: denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  denumirea sub care este vândut si tipul; sortimentul; greutatea; valoarea nutritiva; valoarea energetica; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  nr. lot si data fabricatiei;  termen de valabilitate; condiţiile de depozitare.

       Depozitare şi transport

      Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

     Transportul se face cu vehicule curate, acoperite, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi menţinerea calităţii produselor, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor, razelor solare sau îngheţului. 

      Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
       Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

       Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.
       Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici).

	144. 
	Gustare falafel
	             Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "falafel"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
        Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare

          Ingrediente folosite: cus cus,susan,migdale,morcovi,dovlecei , sare, faina de naut,fulgi de cartofi,susan,condimente.
           Ambalajele vor fi de max. 1 kg.
     Reguli pentru verificarea calităţii
Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
     Marcarea

Produsul se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;

- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)


	145. 
	Desert papanasi congelati
	    Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul papanasi congelati   utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
        Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.
       Greutatea per bucata intre 50-100grame. 
       Se livreaza in ambalaje de max. 3kg..
     Reguli pentru verificarea calităţii
Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
     Marcarea

Produsul se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;

- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)


	146. 
	Desert gogosi congelate
	    Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul gogosi congelate utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
          Produs copt si congelat rapid.Greutatea per bucata intre 50-100grame.

          Ingrediente folosite: faina, unt, sare, ou.

          Se livreaza in ambalaje de max. 3kg.
     Reguli pentru verificarea calităţii
Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
     Marcarea

Produsul se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;

- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)


	147. 
	Desert tarta congelata cu fructe
	    Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul tarta congelata cu fructe gata preparata   utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
        Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.
       Greutatea 1000-1500grame.

     Reguli pentru verificarea calităţii
Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.
     Marcarea

Produsul se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;

- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)


	148. 
	Salata de varza rosie
	             Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "salata de varza rosie"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
             Condiţii tehnice de calitate
        Prezenta specificaţie tehnică se referă la salata de varza rosie, obţinuta prin procesul de curăţire, taiere si dozare în recipiente închise ermetic şi conservare prin  pasteurizare. 

        Ambalajele vor fi de max. 2 kg.

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare

          Ingrediente folosite: varza rosie, apa, otet, sare, zahar
               Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică: ambalarea, masa netă,  marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

                Marcarea

 Salata de sfecla rosie se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni: -denumirea produsului sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;  -ţara (locul) de origine sau de provenienţă; -cantitatea netă; -cantitate netă fără lichid; sortimentul; greutatea; - valoarea nutritiva; - valoarea energetica;

- ingredientele; - nr. lot si data fabricatiei; - termen de valabilitate; -denumirea sub care este vândut ; -lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;  -data durabilităţii minimale; -condiţii de păstrare;

             Depozitare şi transport

Depozitarea se face în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ şi cu respectarea condiţiilor impuse de producător. 

Transportul se face cu mijloace care să asigure pe toată durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice.  

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate şi de alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

 Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie, cu respectarea prevederilor ordinelor şi dispoziţiilor Ministerului Apărării Naţionale.

           Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi  (senzoriali, fizico-chimici şi microbiologici)
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