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B IR ACHIZITIA PRODUSE DE ORIGINE AN IMALA,
AR CARNE SI PRODUSE DIN CARNE

- Introducere;
Prezentul caietul de sarcini contine toate datele si indicatiile, regulile de baza care trebuie respectate
.astfel incat potentialii ofertanti sa elaboreze propunerea tehnica corespunzator cu necesitatile autoritatii
" ‘confractante.

Scopul aplicarii procedurii;
Clubul Sportiv Municipal Pitesti, in conformitate cu cu prevederile Legii nr.98/2016 privind
achizitiile publice, organizeaza procedura de achizitie publica in vederea achizitionarii de “PRODUSE DE
. ORIGINE ANIMALA, CARNE SI PRODUSE DIN CARNE?” necesare prepararii hranei pentru sportivii
.+ clubakui si diferiti tertii.
""" Cerintele impuse prin caietul de sarcini sunt minimale,
- In acest sens, orice oferta de baza prezentata, care se abate de la prevederile caietului de sarcini, va
fi luata in considerare, dar numai in masura in care propunerea tehnica presupune asigurarea unui nivel
- a calitativ superior cerintelor minimale din caietul de sarcini.

- S
. . Obiedtul principal al achizitiei;
" Prezentul Caiet de sarcini are ca obiect achizitia de diverse “Produse de Origine Animala, Carne si
Produse din Carne” in vederea asigurarii de hrana pentru sportivii clubului si diferiti tertii, ai Clubul
...+ .8portiv Municipal Pitesti, cu respectarea specificatiilor tehnice din caietul de sarcinj. Achizitie de
" Prodase de Origine Animala, Carne si Produse din Carne. se va realiza pe loturi de produse criteriul
“pretul cel mai scazut” pe lot, achizitia a fost lotizata pe un numar de 3 loturii.
.- Coduri CPV: 15100000-9 - Produse de Origine Animala, Carne si Produse din Carne (Rev.2)

- - % e - - - - e 3
Perloada,('ierularu contractului: 7 luni de la data incheierii contractului,

g __-‘ Vaaloarea estimata totala de achizitie: 255.028 lei fara TVA:

_ _ O_"&:rtantii pot depune oferta pentru unul sau mai multe loturi, oferta va fii exprimatain lei si va
cuprinde totalitatea produselor incluse in lot. Pretul cel mai scazut.
= * | ‘5. - - . . . - - - - .
T Preturile unitare din oferta vor fi exprimate in lei fara TVA si vor include costul ambalajelor si al
.4 transportului. Pretul unitar va contine maxim 2 zecimale
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DR Criteriul de atribuire”Pretul cel maj scazut”

. _N‘l; de loturii: 3

¥

& Lotul 1: Produse de origine animala, carne si produse din carne 105.432, 00 lei
= EE
« . Zhotul 2: Carne de pui 107.180, 00 lei
A B
AT $Lotul 3: Carne de vita  42.416, 00 lei
. .'. "._.: . él_é.__rqduse solicitate:
" { Lotil IE.,Iff:{'}gluse de origine animala, carne si produse din carne: CPV 15100000-9

&
.

: Nr Denumire produs UM | Cantitatea
. 3. | crt.
. | 1- | Cotlet porc fara os, fasonat si fara curelusa, refigerat | ke 1.120
; .| 2 | Ceafa de porc fara os, refigerat kg 1.840
: .+ |3 [ Pulpa porc fara os, fasonata, refigerat kg 720
E .« |4 | Muschi file afumat kg 64
< "+ | S *I'Kaizer afumat kg 240
' 6 | Pasta de mici refigerata kg 40
7 | Salam tip sibiu kg 64
“~.+ ¢ | 8 *Carnati crud uscati kg 240
gy v Valoarea totala estimata fara TVA 105.432,00

E

_#. 7 "Foful 2: Carne de pui: CPV 15112130-6

TR '-FNI". Denumire produs UM | Cantitatea
8 i sy, Cff ;
-« |- 1| Piept pui dezosat fara picle si fara os, refrigerat kg 2.320
e F 2.'?_._ Pulpe de pui dezosat fara picle, refrigerate kg 1.920
By, 3 | Copanele de pui, refrigerate kg 200
0§ Fea v | T H] Valoarea totala estimata fara TVA 107.180,00
"t 'y, Lotul3: Carne de vita: CPV 15111100-0
.. [ N¥ Denumire produs UM | Cantitatea
T gl
. |1 .| Pulpa manzat fara os, fasonat, refrigerata kg 432
2 .| Burta de vita cruda (neprefiarta), refrigerata kg 1.280
Valoarea totala estimata fara TVA 42.416,00 |

o onatege
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3" o, » sortimentului, fird mucegai, impuritati, aglomerari de sare. in
4 | Miglhi fite afumat kg | sectiune muschi de culoare roz.Mirosul si gustul plicut, specific
P &f"c' < produsului, fara gust si miros strain.Consistenta elestica (la o
. " usoard apasare cu degetul revine la forma initiala),
o T caracteristicd produsului crud.
| B ™ . Saprafatd curatd, fira mucegai sau corpuri striine, nelipicioas,
1 . S de culoare specifici sortimentului. in sectiunecarne de culoare
TS5 Kaizer afumat kg | roscat, intrepatrunsi de slanina alb-gilbuie. Se admite
S S prezenta de cartilagii. Miros si gust: placut, specific produsului
: !" w ot si condimentelor folosite: fiira gust si miros strain. Consistenta
I frageda. semitare.
. 7 Suprafata curata, nelipicioasa. fara pete de mucegai sau alte
6 1'Pastade mici refigerata kg | semne de alterare. Miros si gust: placut, specific produsului si
ko condimentelor folosite; fira gust $1 miros strain. Consistenta
1 s R frageda, semitare.
¥ e ) Suprafata uscata, invelig intreg, aderent la compozitie, acoperit
P BEREN cu pulbere de mucegaiuri uscate, de culoare albd-cenusie sau
W g | " ." alb-gilbuie. in sectiune: masa compozitiei lucioasa, compacta,
vl Bl e e bine legata, fara aglomeriri de grésime topitd; buciti de carne
L "; v _:2_ de culoare roz pana la rosu rubiniu, cu mici insule de grisime

L < A .
o P

8 . .
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ODUL DE PREZENTARE A PROPUNERII TEHNICE:
_. a Prin propunerea tehnica, ofertantii vor prezenta descrierea detaliata a produselor ofertate precum
si alte informatii considerate semnificative pentru evaluarea Corespunzatoare a propunerii tehnice.
b Prin propunerea tehnica. in ce priveste descrierea tehnica a produselor ofertantii vor trebuj sa
S demonstreze corespondenta stricta a acestora cu descrierile produselor solicitate de autoritatea
_ contractanta.
“c*Propunerea tehnica va cuprinde in mod obligatoriu toate caracteristicile mentionate in descrierea
produselor ale autoritatii contractante. aferente fiecarui lot in parte, pentru care ofertantul depune oferta.
i Nu se accepta oferte partiale
§ 5 .~ d. Prin propunerea tehnica, ofertantii isi asuma, in cazul in care vor fi declaratii castigatori,
A obligatia livrarii produselor prin, comenzii prin fax, prin telefon, mail, pentru fiecare tip de produs, pana
.~ . la_locul de livrare, respectiv a cantinei pentru sportivia CSM Pitesti situati in Pitesti, strada

$ - Justi;t_iei nr.2=3. in max 24 ore. Prin propunerea tehnica ofertantii isi asuma obligatia respectarii
L] . . .
- cerintelor mentionate,

e,

e,

Lotul 1: Produse de origine animala, carne si produse din carne: CPV 15100000-9

“ NE s, Denumire produs [ UM f Specificatii minime solicitate 7
% ’ ‘ Suprafata uscata iar in sectiuni usor umedi, tendoane lucioase,

- P ' elastice si tari, la atingerea cu degetul senzatia de rece firi a se

I+ |.Cotlet po¥c fara os, fasonat si kg | lipi, consistenta ferma si elastica, gustul specific, pelicula de

‘| fara curelusa, refigerat suprafatd de culoare roz pani la rosu, fard cheaguri sau portiuni
=1 murdare, miros caracteristic.
' 1x 3 Suprafata uscati iar in sectiuni usor umeda, tendoane lucioase,
' ¥ = elastice si tari, la atingerea cu degetul senzatia de rece fiird a se
2! | Ceafa de porc fara os, kg | lipi, consistentd ferma si elasticd, gustul specific, pelicula de
: - | refigevat suprafatd de culoare roz pani la rosu, fard cheaguri sau portiuni
o #;.f B murdare, miros caracteristic.
- ¥ Suprafata uscata, pelicula uscata iar in sectiune usor umeda,
- 3 g Pu]pa porc fara os, fasonata, kg | lichidul sinovial limpede, tesutul conjuctiv alb — sidefiu si
u"- . | refigerat clastic, la atingerea cu degetul senzatie de rece, fara a lipi, la
B ) ‘. suprafata pelicula de culoare roz pana la rosu.fara cheaguri,
' ' : nemurdarita .miros placut caracteristic.

Suprafatd curatd, nelipicioasi, de culoare specifica
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§ ¥ . '
e P = Sg]j&ltjﬂ tip sibiu kg | alba, apropiate ca marime. raspandite uniform pe toats
& o S W suprafata sectiunii, dand un aspect de mozaic. Culoarea in
el sectiune a batonului trebuie si fie uniforma. Consistenti
__;‘ elastica corespunzitoare membranelor folosite, clipsate sau
3L . legate cu sfoard, cu grosimea uniforma pe toatd lungimea.
' : ” .f_ Miros si gust: placut, picant, caracteristic produsului, fard gust
_— , 5 . si miros strain. Miros si gust: placut, specific produsului si
~ F s 1. o % condimentelor folosite; firs gust si miros strain. Consistenta
o iy frageda, semitare. Obligatoriu insotitd de certificatul sanitar-
* P veterinar semnat de persoanele autorizate.
! IR _ Culoare brun citre roscat, specifica produselor afumate. In
v -& | Carnat!l'crud uscati kg | sectiune, masi mozaicatd, de carne, de culoare roz-rosie
A T i . alternand cu bucati de slinina. Consistenta: semitare. Miros si
el : ﬁ' ) gust: placut, specific produsului s1 condimentelor folosite; fira
T (e Tl | gust si miros striin.
A
by .~ Lotui 2: Carne de pui: CPV 15112130-6
Ly ¢ IR
L Nr- ** Denumire produs UM Specificatii minime solicitate T
by crt.
- . Curat fara impuritati mecanice, cu suprafatd umeda
- ~.‘f do7 Piept pui dezosat fara piele si dar nelipicioasa. Culoarea musculaturii caracteristic,
I fara s, refrigerat kg | consistenta fermai si elastici.Mirosul la Suprafata si in
iy T sectiune caracteristic normal, fird miros strain.
- " .o Curat fara impuritati mecanice, cu suprafatd umeda
o Pulpe de pui dezosat fara piele, dar nelipicioasd. Culoarea musculaturii caracteristic,
e 2 | refrigerate kg | consistenta fermi si elastici.Mirosul la suprafatd si in

secfiune caracteristic normal

; Curat fara impuritdti mecanice, cu suprafatd umeda

- * | Copanele de pui, refrigerate dar nelipicioasd. Culoarea musculaturii caracteristica,

3 : kg | consistenta ferma si elastica.Mirosul la suprafata si in
sectiune caracteristic normal, fird miros striin.

NE]

Lofiil 3: Carne de vita: CPV 15111100-0

2 ge
i " !' :
| Nr' Denumire produs UM Specificatii minime solicitate
! T ert.
. o Suprafata uscatd iar in sectiuni usor umeda, tendoane
: +Pulpa manzat fara os, fasonat, lucioase, elastice si tari, la atingerea cu degetul
1 | refrigerata senzatia de rece fard a se lipi, consistentd fermi si
'.:"_. : kg | elasticd, gustul specific, pelicula de suprafata de
,; culoare roz pani la rosu, firi cheaguri sau portiuni
g - murdare, miros caracteristic.
+. ¥ 2 .|Burtade vita cruda kg | Curata, bine spalata, curatata de seu si de mucoasi.
. Aneprefiarta), refrigerata Consistenta tare, miros caracteristic, fard miros
L L strain.
gy °T
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J Al ; o SISTEMUL DE ASIGURARE A CALITATII:
: _ g 3 ; & Produsele oferite vor fi numai de calitatea [ Cu respectarea cerintelor tehnice prezentate.
T . “-_ - b." Cand nu este mentionat nicj un sran
* . standardele saureglementarile nationale in vi
fien, W

dard sau reglementare aplicabil, se vor respecta

goare.
© g -~ c. Calitatea produsel

or va fi atestata, la livrare prin prezentarea certificatului de calitate si
Soov e de conformitate sau a declaratiei de conformitate,
18Ty &% “d. - Viciile ascunse sesizate ulterior

receptiei nu-l exonereaza pe furnizor de obligatia
_ - Inlocuirii lotului de produs respectiv.
& - e

.- “JCONDITII DE AMBALARE
* © a. Ambalajele trebuie sa asigure
B g depozitarii si transportilui.

. = ' .o D- Atat materialul de ambalat cat
;.. farainsecte sau mirosuri anormale, cap

c. Materialele de ambalat si am
, - Scada.calitatea produselor, iar inainte
- .. defectelor, curateniei si mirosului.

pastrarea integritatii si calitatii produsului pe timpul

si pachetele trebuie sa fie curate, uscate, in stare buna,
abile sa asigure calitatea si durabilitatea produsului.

balajele trebuie sa fie depozitate in conditii in care sa nu
de utilizare sa fie verificate din punct de vedere al

g

e -« © *TRANSPORTUL:
1 . a. Transportul se face in vehicule inchise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu
B instalatie

frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii necesare pastrarii calitatii
- . produselor pe tot parcursul transportului(pentru produselor perisabile).

. b. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar veterinar de organismele specializate.
: ' ¢. Preturile unitare din oferta vor fi exprimate in lei fara TVA si vor include costul
e ambalajelor si al transportului. Pretul unitar va contine maxim 2 zecimale.
S S MARCAREA:
L Ambal
PRI R
o : = ‘ a

i §

ajele vor fi marcate individual prin etichetare cu urmatoarele mentiuni:
- denumirea, adresa si nr. de telefon a

producatorului/distribuitorului:
- denumirea produsului;

o g « - cantitatea neta;

. "% "% - conditii de depozitare;

s L F .

A

.. ,» - data fabricatiei si termenul de valabilitate;

a metalica, la unul sau
mbele capete. Ambalajele individuale vor fi imprimante si sau prevazute cu etichete atasate
tfel incat sa nu se poate schimba. Toate informatiile necesare trebuie sa fie tip

arite astfel
incat sa fie imposibila schimbarea sau indepartarea lor fara a lasa urme vizibile.
-pastrarea integritatii ambalajului.

Se impune

-2 E" informatii nutritionale se inchid prin termosudare sau cu clem
et gg

cerneala sau tusul care se folosesc pentru inscriptionarea produsului nu trebuie sa
‘contamineze produsul.

v o

A

e . CONDITII MINIME DE GARANTIE:

Flyaw e a. Livrarea se va face in functie de necesitati pe baza de comenzi prin fax, prin
: telefon, mail, in functie de necesarul de consum comunicat de catre beneficiar,

& lf‘rod@fle vor fi livrate astfel incat sa corespunda descrierii caracteristicilor fiecarui

oy = p-I'.OdU'SZ'-.

: . b. Termenul de valabilitate trebuie sa fie inscriptionat de producator pe
M "; o « .e livrarii, produsele vor avea un termen de valabilitate.
.’ ‘@ o L

cticheta. La data
SO

. e
L4

Nota 1. Termenul de valabilitate este |

imita de timp in care produsul poate fi consumat
in care trebuie sa-si mentina caracteristicile calitative prescrise, daca nu au fost respectate
- " oonditiile de transport, manipulare, depozitare.

= ."h"_l;'-?q' )
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1, . " Nota 2. Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a refuza produsele care se afla
Ci, - Inpartea a doua a termenului de garantie. Aceste masuri se impun a fi luate pentru evitarea
2 B _« Producerii toxinfectiilor alimentare sau a altor afectiuni determinate de calitatea
. ' ™4 - .. necorespunzatoare a alimentelor.
TN v CONDITII DE LIVRARE
. '.'0,, . a. Produsele vor fi livrate la adresa indicata de autoritatea contractanta in baza
1» 7 ¥+ contractelor ce se vor incheia in urma atribuirii procedurii.
o eyl W " b. Livrarea se va face zilnic conform

» comenzii prin fax, prin telefon, mail, pentru
i .. fiecare tip de produs, pani la locul de livr
= l.j (]

are, respectiv a cantinei pentru sportivi a
USM Pitesti situati in Pitesti, strada Justitiei nr.2=3,

; c. Livrarea se va face zilnic, minim comanda 300 lei.
BE o 5% 5 T 0 g

i . - Factura fiscala;

o« - d. Ofertantul care va casti
IR Taniitatea de produse comandate

ga, are obligatia ca indiferent de situatii, sd asigure
-, r.e.Plata produselor se va face in contul furniz

orului deschis la Trezorerie. in baza
1 factyrii emise de catre acesta, in perioada 25 — 31 a fiecirei luni.
i " RECEPTIA PRODUSELOR
ol Y " Receptia cantitativa si calitativa se va face la cantina

pentru sportivia CSM Pitesti
-situafl in Pitesti, strada Justitiei nr.2=3, in conformitate cu re

glementarile legale in vigoare
.. ., :privind receptia produselor. Documentele de insotire a produsului

- Produsele livrate vor fi insotite de urmatoarele documente:

Ve . i

@
2,
s

3 : - Certificate de calitate si conformitate sau Declaratie de conformitate;
PO Receptia cantitativa si calitativa a produsului se va efectua Ja cantina sportiva in
b prezenta reprezentantului furnizorului, ocazie cu care se vor incheia documentele de
=" receptie pentru produsul

livrat. In cazul in care Ia receptie se constata ca produsul nu
- coyespunde cerintelor din caietul de sarcini,

i dea le inlocui pe raspunderea si cheltuiala s

;- Aviz de insotire a marfii,cand este cazul:

acesta se returneaza iar furnizorul are obligatia
d.
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SPECIFICATII TEHNICE

COTLET PORC FARA OS REF RIGERAT-CPV 15113000-3

Reprezinta muschii din regiunea dorsald si lombara, foarte bine fasonati,
prezenta ¢xtrem@atile drepte si va fi bine fasonat, fara taieturi in masa musculara, franju

Starea termicd
Caracteristicile pe care trebuie si le indeplineasci fiecare stare termicd sunt:

fara curelusa. Muschiul va
ri sau resturi de oase.

Refrigerats Gotlet porc fara os ricit in conditii care sa asigure in profunzime temperatura de 0...4°C.

Proprietdti orsanoleptice

-,
Starea termici

Refrigerata
o La suprafata, peliculi uscat: in sectiune usor umeda; tesutul conjuctiv alb- sidefiu si
P elastic; la atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.
Culoarea La suprafati, pelicula de culoare roz pana la rosu; in sectiune culoare caracteristica,

Consistenta *. Ferma si elasti-cé, atat la suprafa_té cat siin sec:;.iune; urm.ele ce se formeaza la apisare
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros ., Placut, caracteristic.
Laracteristicile | Grasimea de culoare alba. albi — rozd, moale, la frecare senzatie de unsuros.
__grasimii
‘Caracteristieile | Limpede aromat; la suprafata apar stelute sau insule de grasime cu miros si gust
Qulionului B glgcut.

Proprietiti chimice

. = Caracteristici Refrigerati
Azt usor hidrolizabil, mg NH;/1 00g. max. 35

| pH 5,6...6.2
Reactia pentry hidrogen sulfurat

negativa
ReactiaKreis - negativa
Reactia.pentru identificarea amoniacului(metoda cu S—
reactiv Nessler} - ® J

Propriggati microbiologice
Numérgj-’total de germeni aerobi mezofili, la suprafata: maxim 20/camp microscopic;
¥mar | total de germeni acrobi mezofili. in profunzime: absent/g.;
‘S’a?monella_: absent/25g.;
, Bacterii sulfito-reducitoare: maxim l/g.
* Reguli pentru verificarea calititii
‘ieriﬁcarea,calité‘;ii muschiului file crud se face pe loturi.
La fiecare lot se verifica:
- ambalafea,
~  marcarea,
* - proprietafi organoleptice,
* - starea termica,
« — greutatea neta,
& gproprietiti fizico — chimice,

- .‘.s . []
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Depozitare si transport
Cotletul porc fara os refrigerat se depoziteazi in camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C si umiditatea
relativi a aerului de max 85%

Transportul se face cu mi jloace de transport inchise. izoterme, racite in prealabil si previzute cu instalatie
frigorificd, pentru a asigura mentinerea temperaturii pastrarii calitaii pe tot timpul transportului. Mijloacele de
'lfransport vor fi autorizate sanitar-veterinar de organismele specializate.

Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate, certificat sanitar — veterinar de transport si alte
documente previzute de legislatia in vigoare. In aceste documente trebuie si se mentioneze si ora livrarii.
Receptia

Constadn receptia cantitativi si calitativa.

Receptia cantitativa se face la sediyl beneficiarului, de comisia de receptie.

Receptia calitativi va cuprinde verificarea documentelor care insotesc produsul si analiza parametrilor
-calitativi (senzoriali, fizico — chimici $i microbiologici).

CEAFA PORC FARA OS REFRIGERATA CPV-15113000-3

Ceafa de pore fird os este musculatura din regiunea cervicali, fira suportul osos, degresati, bine fasonat.

5 3 w . " ; TN v - P g i
Se admite la suprafata prezenta unui strat intermitent de 0,5 ¢cm slanina. cu evidentierea flaxului rimas pe muschi.
Prezinta extremjtatile drepte si este bine fasonata, fira taieturi in masa musculara, franjuri sau resturi osoase.

. - -
Starea termici
Caracteristicile pe care trebuie si le indeplineasca fiecare stare termicd sunt:

Refrigerata Ceafa de porc riciti in conditii care si asigure in profunzime temperatura de
el 0...4°C,

LN ;
Proprietdij organoleptice
Starea termica
Caracte' stici ®

Refrigerata

: La suprafata, pelicula uscata: in sectiune usor umedi; tesutul conjuctiv alb-
Aspect * sidefiu si elastic; la carnea refrigerata, la atingerea cu degetul senzatie de
o rece, fara a se lipi.

La suprafatd, pelicula de culoare roz péni la rosu;

Culoarea A ¢ i
. In secfiune culoare caracteristica.
. °| Fermd si elastica, atat la suprafatd cit si in sectiune:
Consistenti® urmele ce se formeazi la apisare cu degetul revin repede;
. :

; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Mirqs -« | Placut, caracteristic.

Caracteristicily | Grasimea de culoare alba. alba-roza. moale, la frecare senzatie de unsuros.

| grasimii 17 !

Caracteristicile: Limpede aromat: la suprafafa apar stelute sau insule de grasime cu miros si
bulionului gust placut.

Proprietiti chimice

¥ . Caracteristici Refrigeratﬁ

Azot sor hidroljzabil, mg NHy/100 g. max. 35
pH § 5.6...6.2
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
: —— >
Reactia Kreis . negativa
Reactia pentru identificarea amoniaculyj -
: ' negativa
(metoda cii reactiv Nessler)

Proprietiti microbiologice
" Numarul total de germeni aerobi mezofili, la suprafati: max. 20/camp microscopic;
" Numirul total de germeni aerobi mezofili, in profunzime: absent/g ;
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. Bacterii sulfito-reducatoare: max. 1/g.
Reéguli pentru verificarea calititii
; \ieriﬁcarca.l calitatii se face pe loturi.
* La fiecare [ot se verifica:
" - ambalarea,
- marcarea,

% Proprietiile organoleptice,
- * starea termica,
proprietéile fizico-chimice,

proprietatile microbiologice.

™.

' Murcareq
. Gle‘afa e porc fard os se marcheazi prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin urmitoarele
infornjatii: )
' e - denumirea sortimentului:
- denumirea producitorului, localitatea;
- mentionarea speciilor de animale de a care provine carnea:
v - data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate:
.. - conditii de pastrare:
;': - mentionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);
TR - marca de sanatate care atesti ci produsele au fost obtinute in unitéti de tdiere autorizate sanitar-
? b veterinar, cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare prevazute de legislatia in vigoare, precum
I e si cd produsele au fost Supuse  controalelor oficiale in conformitate cy prevederile
R PR Regulamentului Parlamentului European si al Consiliului nr. 854/2004/CE;
: ¢+ marca de identificare - stampila aplicata de operatorul din sectorul alimentar, in conformitate
" , Cu prevederile normelor sanitar-veterinare in vigoare, care atesti ci produsele au fost obtinute
in unitdi autorizate sanitar-veterinar si care respecti prevederile Regulamentului nr.
. 852/2004/CE si 853/2004/CE.
Fiécarq dot va fi insotit de certificatul de sanatate publicd veterinara emis de medicul veterinar oficial din
unifatéa de taiere, pentru carnea proaspatd destinatd consumului uman. care a fost consideratd corespunzitoare in
. urtig “cantrolului, verficarilor si Tnregistrarilor efectuate de autoritatea veterinard competenta, in conformitate cu
prevederile legislatiei sanitar veterinare in vigoare.
. Depozitare si transport
" Ceafa de porc fira os zvantati si refrigeratd, se depoziteazi in camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C
si umiditatea relativi a aerului de max. 85%.
' Transportul se face in vehicule inchise. izoterme, ricite in prealabil si previzute cu instalatie frigorifica,
pentru a asgjgura mentinerea temperaturii necesars pastrarii calitatii produselor pe tot timpul transportului.
Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de citre organismele specializate.
Fiegare transport va fi Insotit de certificat de calitate. certificat sanitar-veterinar de transport  si alte
docwnente";_)'revézute de legislatia in vigoare.
L
© PIILPA MANZAT REFRIGERATA CPV-15111 100-0

Pdlpa dgmanzat fara os este delimitats anterior de sectiunea ce o separa de vrabioara, in spatele ultimei
vertebre lombare, continuandu-se spre partea inferioard, pe linia de separare de fleica, iar de rasol prin articulatia
“femuro-tibio-rotuliana, rimanand musculatura posterioara si inferioara a pulpei, far3 suportul 0sos.

- Caracteristicile pe care trebuie si le indeplineasca fiecare stare termics sunt:

Refrigeratd Pulpa de manzat ricita in conditii care si asigure in profunzime temperatura

de0...4°C,

b
#

Proprietiti organoleptice
Starea termic® .
Caracteristici

Refrigerati

La suprafa, pelicula uscata: in sectiune usor umeda; tesutul conjuctiv alb-
Aspect . | sidefiu si elastic; la carnea refrigeratd, la atingerea cu degetul senzatie de
rece, fard a se lipi.




I.‘Culoafea o La sup_rafal;é, pelicula de CU_]O{:II’E 10z pana la rosu;
. ) in sectiune culoare caracteristici.

. : "1 Ferma si elastica, atat la suprafata ct si in sectiune:
Consiffentd” . | urmele ce se formeaza la apisare cu degetul revin repede;

S sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros . + Placut, caracteristic.
Caracteristicile: Limpede aromat: la suprafafd apar stelute sau insule de grasime cu miros si
bulignului * - | gust plicut.

Proprietdti fizico-chimice
' . Caracteristici Refrigerati
Azot usor hit.itolizabil, mg NH;/100 g, 35
max. . :
H

Reactia pentru-hidrogen sulfurat
Reactia Kreis
Reactia pentru identificarea amoniaculuy]
metoda cu reactiv Nessler

negativa
negativi

negativa

Proprietiti microbiologice
Numarul total de germeni aerobi mezofili. la suprafata: max. 20/camp microscopic;

Numarul total de germeni aerobi mezofili. in profunzime: absent/g :
Salmonella: absent/25g;

Bacterii sulfito-reducitoare: max. 1 /g.
Reguli pentru verificarea calitatii

Verificarea calititii pulpei de vita fiiri os se face pe loturi.
La flecare lot se verifici:

Ces

. - ambalarea,
; - marcarea,
& ‘= proprietafile organoleptice,
. ". - starea termica,
I - proprietitile fizico-chimice,
of - proprietafile microbiologice.
‘Marcarea
ﬂﬁ;@a de manzat fird os se marcheazi prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin  urmitoarele
.informat%:’
f ) i - denumirea sortimentului:
T - denumirea producitorului, localitatea:
o<’ - - mentionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate:
-8 conditii de pastrare:
—7‘ mentionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);
j . - -4 marca de sdndtate care atestd ci produsele au fost obtinute in unitati de taiere autorizate sanitar-
. » Veterinar, cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare previazute de legislatia in vigoare, precum
G = o $i cad produsele au fost supuse controalelor oficiale in conformitate cu prevederile

' * Regulamentului Parlamentului European si al Consiliului nr. 854/2004/CE;

. - * marca de identificare - stampild aplicata de operatorul din sectorul alimentar, in conformitate
‘. - cu prevederile normelor sanitar-veterinare in vigoare, care atesti c3 produsele au fost obtinute
in unitdti autorizate sanitar-veterinar si care respectd prevederile Regulamentului nr.

. -852/2004/CE si 853/2004/CE.

‘Fiecare Jot, va fi insotit de certificatul de sinitate publica veterinard emis de medicul veterinar oficial din
unitatea de tdiere, pentru carnea proaspatd destinata consumului uman. care a fost consideratd corespunzitoare in
urma controbului, verficirilor si Inregistrarilor efectuate de autoritatea veterinard competenta, in conformitate cu
prevederile legislatiei sanitar veterinare in vigoare.

- Deporitare si transport



=)
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umidgiatea’relativa a acrului de max. §5%.

Transportul se face in vehicule inchise, izoterme. ricite in prealabil si
pentru a’ asigura mentinerea temperaturii necesars pastrarii calitatii produselor
Mij Idacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de citre organismele specializate.

prevazute cu instalatie frigorifica,
pe tot timpul transportului.

Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport  si alte

documente previzute de legislatia in vigoare.

PIEPT PUI FARA OS REFRIGERAT CPV- 15112130-6

Pieptul de pasire dezosat este obfinut din pieptul intreg sau portionat in Jumatdti, fard os, rezultat din

indepartarea sternului, claviculei, coastelor si a partii cartilaginoase a sternulyi.
Starea termicd

Caracteristicile pe care trebuie si le indeplineasca fiecare stare termici sunt:

Refrigerata

temperatura de 1...4°C,

Pieptul de pasire dezosat ricit in conditii care si asigure in profunzime

Proprietiti organoleptice

Caracteristici Conditii de admisibilitate
| L-aracteristici |
: Mgisinct Pieptul de pasare dezosat, curat fars lmpuritail mecanice, cu suprafatd umeda dar
‘ P nelipicioasa.
Culoarea )
) .. | Caracteristica.
musculaturij
Consistenta G e
. | Ferma si elastici.
musculaturii .
Miros La suprafata si in sectiune caracteristic normal. fard miros striin,
Caracteristicile | Curat, transparent, cu nuanta opalescenti. fara flocoane sau sediment, cu grasime
bubionului topitd la suprafati sub forma de peliculd sau insule,

Proprietiti fizico-chimice

Proprietdfi microbiologice

Numdrul total de germeni aerobi mezofili, la suprafatd: max. 20/camp microscopic:

Numatul total de germeni aerobi mezofili, in profunzime: absent/g:

Salmdnella: absent/25g;
. P_)acterii sulfito-reducatoare: max. | /g.

s Reguli pentru verificarea calitagii
Verificarea calititii se face pe loturi.
La fiecare lot se verifici:
- ambalarea,
- marcarea,
- proprietatile organoleptice,
- Starea termica,
- proprietatile fizico-chimice,
- proprietatile microbiologice.
" Marcarea.
. Pieptul de pasdre dezosat se marcheazi prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin
informatii:

: - denumirea sortimentului;

9
! R

Caracteristici Refrigerati j
Azot usor hidrolizabil, mg NH3/100 g, 25
max. 35
H = 3.8...6
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativi
Reactia Kreis negativa ]

urmatoarele



* - - mentionarea speciilor de la care provine carnea:

ey

- data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate:
= conditii de pastrare;

. o veterinar, cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare prevazute de legislatia in vigoare, precum
. 81 cid produsele au fost Supuse controalelor oficiale in conformitate cu prevederile
Regulamentului Parlamentului European si al Consiliului nr. 854/2004/CE:

. » .~ = marca de identificare - stampild aplicata de operatorul din sectorul alimentar, in conformitate
g, .cu prevederile normelor sanitar-veterinare in vigoare, care atests ca produsele au fost obtinute
o in unitati autorizate sanitar-veterinar si care respecta prevederile Regulamentului nr.
T S¥ L . 852/2004/CE s1 853/2004/CE.

'Fiec_a}e lot va fi insotit de certificatul de sanatate publica veterinard, emis de medicul veterinar oficial din
unitatea de tdiere, pentru carnea proaspatd, destinatd consumului uman, care a fost considerati corespunzitoare in
urma contfolului, verficarilor si inregistrarilor efectuate de autoritatea veterinari competenta, in conformitate cu
prev_edefile.legisle};iei sanitar veterinare in vigoare.

“Deporzitare si transport

Pieptul de pasire dezosat refrigerat, se depoziteazi in camere frigorifice, la temperatura de 0..4°C si
umiditatga relagii a aerului de max. 85%.

~ Transp®RUl se face in vehicule inchise, izoterme, ricite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica,
pentru a asig§g mentinerea temperaturii necesard pastririi calitatii produselor pe tot timpul transportului.
Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de citre organismele specializate.
i F iecare.‘iranSport va fI insotit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport  si alte
documente previzute de legislatia in vigoare.

0

G
PULPA PUI REFRIGERATE DEZOSATE-CPV- 15112130-6

_ Pulpel? de pasare dezosate trebuie sa provina de la animale sanatoase sacrificate in abatoare, examinate
- din punct de vedere sanitar-veterinar. Pulpele de pasare se prelucreaza conform instructiunilor generale de
fabricatie cu respectarea legilor sanitare si sanitar-veterinare in vigoare. Pulpele sunt calitatea I-a, fara resturi

de fulgi, farasigiros obtinute prin dezosare.

| . Starea g micd

| . _Caracteristicile pe care trebuie si e indeplineasca fiecare stare termic sunt:

Refrigeratd Pulpe de pasire dezosate racite in conditii care si asigure in profunzinﬂ
temperatura de 1...4°C,

3.2 Proprietiti oreanoleptice
Caracteristici

Conditii de admisibilitate
Pulpe pui dezosate, curate fira impuritdti mecanice, cu suprafatd umeda dar

Aspect i Nl
nelipicioasa.

Culoarea
musculaturii
#ansisten;a .
i mﬁ'sculaturi’l .

Caracteristica.

Ferma si elastica.

. ¥Miros - La suprafata si in sectiune caracteristic normal, fird miros strain.

[ e - % = - o .
Caracteristicile | Curat, transparent, cu nuanta opalescenti. fird flocoane sau sediment, cu griasime
L bulionului ;. *topiti la suprafata sub formi de peliculd sau insule. o

. ® i
Proprietiti fizico-chimice
| Caracteristici Refrigerata

Azot usor hidrolizabil, mg NHy/100 g,

max. ! 2 23

| pH.- B 3.8...6
R'eac}ia pentru-hidrogen sulfurat negativi
Reactia Kreig - negativa

o °

0



’prpﬁé{&;i microbiologice
Nimrul total de germeni aerobi mezofili, la suprafata: max. 20/camp microscopic;
! Nymarul total de germeni aerobi mezofili, in profunzime: absent/g:
Salmenella: absent/25 g;
.- Bacterit sulfito-reducitoare: max. | /g.
s ‘Reguli pengru verificarea calitatii
““Verificarea calitatii se face pe loturi.
E La fiecare lot se verifica:

i ‘ - ambalarea,

¥ T marcarea,

[ * - proprietdtile organoleptice,
| s% - starea termica,

3 . : o s proprietatile fizico-chimice,

#. - -~ proprietitile microbiologice.
, ~Maicarea

* Bulpele de pasare dezosate se marcheaza prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin urmitoarele
informglii: = e
L Y v sieiumbne sortimentului;
- “denumirea producitorului, localitatea;
- mentionarea speciilor de la care provine carnea;
‘ ., - " data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate;
ik . - conditii de pastrare:
! * +.+ .- mentionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat):
| ' - marca de sanatate care atesti ci produsele au fost obtinute in unitaii de taiere autorizate sanitar-
| veterinar, cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare prevazute de legislatia in vigoare, precum
e si ¢d produsele au fost Supuse controalelor oficiale in conformitate cy prevederile
] = Regulamentului Parlamentului European si al Consiljului nr. 854/2004/CE:
' - "marca de identificare - stampila aplicatd de operatorul din sectory] alimentar, in conformitate
. cu prevederile normelor sanitar-veterinare in vigoare, care atesti ci produsele au fost obtinute
[ _ v ©In unitdi autorizate sanitar-veterinar si care respectd prevederile Regulamentului nr.
o . T 852/2004/CE si 853/2004/CE.

-Fiecare lot va fi insotit de certificatul de sinatate publica veterinara, emis de medicul veterinar oficial din
‘unitatea de taiere, pentru carnea proaspatd, destinatd consumului uman, care a fost considerata corespunzitoare in
urma confrolului, verficirilor si inregistrarilor efectuate de autoritatea veterinara competenta, in conformitate cu
‘prevederile legislatiei sanitar veterinare in vigoare.

» Depozitare si transport
. Pulpele de pasare dezosate refrigerate, se depoziteaza in camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C si
‘umiditatea relativi a aerului de max. 85%.
| Transportul se face in vehicule inchise, izoterme, ricite in prealabil si previzute cu instalatie frigorifica,
pentru a asigura mentinerea temperaturii necesard pastrarii calitatii produselor pe tot timpul transportului.
Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de citre organismele specializate,

Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate. certificat sanitar-veterinar de transport  si alte
‘documente prevazute de legislatia in vigoare.

»
.

B COPANELE PASARE REFRIGERATE CPV-15112130-6

! Copanelele de pasare trebuie sa provina de la animale sanatoase sacrificate in abatoare, examinate din
/| punct de vedere sanitar-veterinar, Ciocanelele de pasarc se prelucreaza conform instructiunilor generale de

fabricatie cu respectarea legilor sanitare si sanitar-veterinare in vi goare. Copanelele sunt calitatea | -a, fara
|\ resturi de fulgi, fara miros.




- Starea terrizica‘
‘Caractetisticile pe care trebuie si le indeplineascs fiecare stare termici sunt:

| Copanele racite in conditii care si asigure in profunzime temperatura de
"Ll

ae

| Caracteristici Conditii de admisibilitate
Ml = =% - . = 4 s e @ &
___ Aspect - | Copancle curate fdrd impurititi mecanice. cu suprafatd umedi dar nelipicioass.
| Culoarea - e
i .. | Caracteristica.
. musculaturii
AL )
Consistenta o e
.. | Fermi gi elastica.
‘musculaturii
Miros La suprafata si in sectiune caracteristic normal, fard miros strain.
Caracteristicile | Curat, transparent, cu nuantd opalescenti, fird flocoane sau sediment, cu grisime
__bulionului - topitd la suprafata sub formi de pelicula sau insule.

1y

Proprietifi fizico-chimice

, Cafcteristici Refrigerati
'J::mt usor hidrolizabil, mg NH;/100 g, 25
H

5.8...6
J’\—H——‘———i__‘ -
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Reactia Kr&®% negativa

! Proprietiti microbiologice

E ‘Numirul tetal de germeni aerobi mezofili. la suprafati: max. 20/cdmp microscopic:
Numirul total de germeni aerobi mezofili, in profunzime: absent/g;

Salmonella: absent/25g;
+Bacterii sulfito-reducitoare: max. 1 /g.

* Reguli pentru verificarea calitatii
| J - Verificarea calititii se face pe loturi.
51l fLa fiecare lot se verifica:
|3 ‘ - ambalarea,
‘ ; - marcarea,
| SR - proprietitile organoleptice,
- starea termici,
- % proprietatile fizico-chimice,
- - proprietitile microbiologice.
Marcarea
'-Coy_anelele se marcheaza prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin urmatoarele informatii:
.. * . - denumirea sortimentului:
' - denumirea producitorului, localitatea;

mentionarea speciilor de la care provine carnea;
‘data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate:

conditii de pastrare;
_ mentionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat. produs refrigerat);
i _ “ - 'marca de sdnatate care atestd ci produsele au fost obtinute in unitéti de tdiere autorizate sanitar-
11 - p veterinar, cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare prevazute de legislatia in vigoare, precum

o

prg -

i



Regular;lentului Parlamentului F;uropean si al Consiliului nr. 854/2004/CE;:

~ marca de identificare - stampila aplicata de operatorul din sectoryl alimentar, in conformitate
© cu prevederile normelor sanitar-veterinare in vigoare, care atestd cj produsele au fost obtinute

;' in unitd{i autorizate sanitar-veterinar §i care respectd prevederile Regulamentului nr,
.+ 852/2004/CE si 853/2004/CE.

Fiecare*lot va fi insotit de certificatul de sanatate publica veterinard, emis de medicul veterinar oficial din
. urma eqntrolului; verficarilor si inregistrarilor efectuate de autoritatea v
prevederile legislatiei sanitar veterinare in vigoare.
' Depozitare si transport
Copanelele refrigerate, se depoziteazi in camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C si umiditatea relativa
a aerului de max. 85%,
'Transportul se face in vehicule inchise, izoterme, ricite in prealabil sl previzute cu instalatie frigorifica,
pentru a asigura mentinerea temperaturii necesard pastrarii calitatii produselor pe tot timpul transportului.
Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de catre organismele specializate.

| Fiecare. transport va fi insotit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport  si alte
-documente previzute de legislatia in vigoare.

il
[

BURTA VITA REFRIGERATA NEPREFIARTA- CPV-15114000-0

g Burta de vitd provine de la animale sdnitoase, sacrificate in abatoare autorizate din punct de vedere sanitar-

veterinar si se prelucreaza conform instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitare si sanitar-
1 Bt

‘VeteYinare in vigoare. Burta de viti poate fi comercializatd refrigerati sau congelata.
. ™

i

_ Proprietiti organoleptice

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Aspect Curata, bine spalata, curitati de seu si de mucoasa.
_Consistenta Tare.

Miros Caracteristic, fira miros striin.
 Proprietafi fizico-chimice
i Caracteristici Refrigerata
| Azot usor hidrolizabil. mg NH3/100 g, max. 15
[lpH 2
| Reactia pentru hidrogen sulfurat -

E eactia Kreis e negativi
i eacfia pentru identificarea amoniaculu -

, negativa

(metoda cu reactiv Nessler)

' Proprietiti microbiologice
é Salmonella: absent/25g;
i Bacterii sulfito-reducitoare: max.10 /g.
Reguli pentru verificarea calittii
" Verificarea calitatii se face pe loturi.
La fiecare lot se verifica:
ambalarea,
marcarea,
proprietatile organoleptice,
starea termica,
proprietatile fizico-chimice,
© _ proprietatile microbiologice.
Marcarea
i Burta de vita se marcheazs prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin urmétoarele informatii:
dengmirea sortimentului:
denumirea producitorului. localitatea;

LR
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i L Yo %
- data de Tabricatie/ambalare si termen de valabilitate;
- ¢onditii de pistrare:

¥ .

- mentionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat):
- marca de sdnitate care atesti ci produsele au fost obtinute in unitati de taiere autorizate sanitar-veterinar, cy
i 'réspé'c'térea conditiilor sanitar-veterinare prevazute de legislatia in vigoare, precum si ca produsele au fost
. Supusc controalelor oficiale in conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentulu; European si al
¢/ Consiliului nr. 854/2004/CE:

- marca de identificare - stampila aplicatd de operatorul din sectorul alimentar. in conformitate cu prevederile
normelor sanitar-veterinare in vigoare, care atesti ci produsele au fost obtinute in unitdfi autorizate sanitar-
veterinar si care respecti prevederile Regulamentului nr, 852/2004/CE $i 853/2004/CE.

Depozitare si transport

1. Burta de vita refrigerats, se depozitcaza in camere frigorifice. la temperatura de 0..4°C si umiditatea

relativa a aerului de max. 85%.

: Transportul se face in vehicule inchise, izoterme, ricite in prealabil si previzute cu instalatie frigorifica,
pentru a asigura mentinerea temperaturii necesard pastrarii calitatii produselor pe tot timpul transportului.

:‘Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de ciitre organismele specializate.

i Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate. certificat sanitar-veterinar de transport  si alte
documente previzute de legislatia in vigoare.

Receptia
§ Constd n receptia cantitativa si calitativa.
‘ Receptia cantitativa se face la sediul beneficiarului, de citre comisia de receptie, cu respectarea prevederilor
ordinelor si clispo.zitiilor Ministerului Apérarii Nationale.

Receptia «calitativa va cuprinde verificarea documentelor care insotesc produsul si analiza parametrilor
ealitativi (senzoriali, fizico-chimici si microbiologici).

Contractantul are dreptul de a efectua (prin personal specializat) controale pe fluxul tehnologic la
producitor.

'MUSCHI FILE AFUMAT CPV-15131200-7
‘ Conditii tehnice de calitate

é:ﬂ\dugch’iul file afumat este fabricat din masa muculard formatd din muschii psoas major, minor si
Iiac’ﬁsﬁMate@e prime si auxiliare utilizate la fabricatie vor corespunde standardelor si legislatiei in vigoare.
3 Propedriri organoleptice

|

% Caracteristici Conditii de admisibilitate |
S el Suprafata curatd, nelipicioasa, de culoare specifici
Aspect exterior si culoare . o e g . o S
¥ . : sortimentului, fird mucegai, impuritati, aglomeriri de sare.
\Aspect pe sectiune Muschi de culoare roz.
Forma : ' Buciti dreptunghiulare, ingrijit fasonate. fara franjuri.
Miros si gust * Placut, specific produsului, fara gust si miros striin.
! y Elasticd (la usoari apasare cu degetul revine la forma initiala),
Consistenta el .
11 b o caracteristica produsului crud.
" Piprietii fizico-chimice
T = —— i . ¥ wma ‘T
E i Caracteristici Conditii de admisibilitate
\Cloruri d& sodiu,%. max. 5
Substante proteice totale.% min. 15
s T Z =
_Azot usorhidrolizabil, mg NH3/100 g max. 45
Reactia hidrogen sulfurat negativi
|'Reactia Kreis * negativa

" Proprietdfi microbiologice
Bacterji coliforme: max.100/g
Escherichia coli: max. 10/g
Salmonella : absent/25g
eStafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g
‘Bagillys cereus:max. 10/g

a4r:



" Reguli pentru verificarea calititii
Veiif}c_:area calitatii se face pe loturi.
: La fiecare lot se verifici:
_ - ambalarea,
T marcarea,
- proprietitile organoleptice,
.. - proprietdtile fizico-chimice.
" * - proprietatile microbiologice.
Maréarea:

Preparatele din carne s¢ marcheazd prin atagarea unei etichete care cuprinde cel putin  urmaitoarele
informatii: -, .
| T ~ - denumirea sortimentului:

i ' ’ - lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente. aditivi):

i . 7 denumirea producatorului, localitatea;

- data de fabricatie si termen de valabilitate:

- conditii de pastrare:

.= mentionarea procedeelor de fabricatie sau natura tratamentelor utilizate.
Depwitare si transport

Musehiul*file afumat se depoziteazi respectand indicatiile producatorului.

' Transportul se face in vehicule inchise, izoterme, ricite in prealabil si previzute cu instalatie frigorifica,
pentru a asigura mentinerea temperaturii necesara pastririi calitdtii, pe tot timpul transportului. Mijloacele de
fransport vor fi autorizate sanitar-veterinar de cétre organismele specializate.
| ..'Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport si alte
#locumente previzute de legislatia in vigoare.

il y

#l

CREMWURSTI PIEPT PUI CPV-15131700-2
Conditji tehnice de calitate

‘ Materiile prime si auxiliare utilizate Ia fabricatie vor corespunde standardelor si legislatiei in vigoare.
. Proprietdfi organoleptice

}
s
|

___ Caracteristici Conditii de admisibilitate
_héspect exterior Invelis continuu. nedeteriorat; suprafat curata, nelipicioasa.
R spect pe s;c;iune Pasta _ﬁné din piept de_ Pui, omogena, compactd, fard goluri mari de aer, fara
1 ; flaxuri sau grasime topita. |
Formi Buciii cilindrice, obtinute prin risucirea membranelor utilizate.
Consistenta Moale, elastica.
M " Specific produsului proaspdt si condimentelor utilizate: fari gust sau miros
i Iros $i gust Stin. J

Proprietiti fizico-chimice

i
I ~ Caracteristici Conditii de admisibilitate
\Apd, %, max.” 70
| Bubstante grase, ¥, max. 27
| Clorura de sodiu%, max. 3
Azot usor hidrolizabil, mg NH;/1 00g, max. 30
Subgtante proteice totale,%, min. 10
| Reactia hidrogen sulfurat negativa
Reagtia Kréis negativa N
i . .

f Priprietifi microbiologice

i Bacterii coliforme: max.10/g;
i Escherichia coli: max. 1/g;
Salmonella: absent/25g:



t
-

[ * Bucillus é‘ereus:absent/g;
|« ‘Batterii.sulfito-reducitoare: max. 10/g.

Reguli pentru verificarea calititii
Verificarea calititii se face pe loturi.
La fiecare lot se verifici:

' - ambalarea,

- marcarea,
- proprietatile organoleptice,

- ..~ Proprietatile fizico-chimice,
n »  proprietafile microbiologice.
Marcarea

- -"Pl;épai‘ate{e din carne se marcheazi prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin  urmitoarele
‘ii_nform'atii_: g™

{ I .- denumirea producatorului, localitatea:

s + . - denumirea sortimentului:
i - & componentele principale (materii prime. condimente, aditivi);
~'# mentionarea tipului de membrani utilizat:
: data de fabricatie si termen de valabilitate;
_ " conditii de pastrare:
.. mentionarca speciilor de la care provine carnea:
: " mentionarea procedeelor de fabricatie sau natura tratamentelor utilizate.

" Depozitare si transport
“Cremwurstii de pui se depoziteaza respectand indicatiile producatorului.

\f . “.Transportul se face in vehicule inchise, izoterme, racite in prealabil sl previzute cu instalatie frigorifica,
Ipentru a asigura mentinerea temperaturii necesard pastrarii calitd{ii produselor pe tot timpul transportului.
idijlbaéele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de citre organismele specializate.
i - Fiecare transport va fi insoit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport si alte
‘documente prevazute de legislatia in vigoare.

k

ot

1
.

°

KAISER AFUMAT CPV-15131200-7
Materiile prime si auxiliare utilizate la fabricatie vor corespunde standardelor si legislatiei in vigoare.
Proprietiti organoleptice
’ Caracteristici Conditii de admisibilitate ]
' Suprafata curati, fira mucegai sau corpuri striine, nelipicioasa,
de culoare specifici sortimentului.
Carne de culoare roscata, intrepatrunsa de straturi de slanini
alb-galbuie. Se admite prezenta de cartilagii.

Aspect exterior si culoare

v

il o ]
'Aspgct pe sectiune

17 . - F =g ; s :
J«or H Buf:ap de piept fard os, aproximativ dreptunghiulare, cu sau
1L ) fara sorici.
Ii\/ﬁﬂ;s g - Rlécyt, SpE?iﬁC produsului si condimentelor folosite; fara gust
: . $1 MIros strain.
;Consistengg - Frageda, semitare.
Proprietdti fizico-chimice
| Caracteristici Conditii de admisibilitate
Clorura de sodiu, %, max. 5
Bubstante proteice totale,%. min. 15
’Azot usor hidrolizabil, mg NH3/100g, max. 45
Reactia hidrogen sulfurat negativi
| Reactia Kreis negativa

Proprietifi microbiologice

|
E Bacterii coliforme: max.10/g;
{ o -
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',",'::S.almorlelf[;!“. absent/25g;
F— . Stafilococ"coagulazo-pozitiv: max 10/g;
‘e '
Bacillus cereus: max. absent /g;
Bacterii sulfito-reducitoare: max. 10/g.
« Reguli pentru verificarea calititii
Verificarea calitatii se face pe loturi.
i - La fiecare lot se verifica:
o ® - - ambalarea,
- marcarea,
- proprietatile organoleptice,
_ - proprietitile fizico-chimice,
e * - proprietatile microbiologice.
Marcarea
j  Preparatele- din carne se marcheazd prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin  urmaitoarele
informatii:

elanwy

L
* = denumirea sortimentului:
. = lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente. aditivi);

i - * denumirea producitorului, localitatea:
- mentionarea speciilor de animale de la care provine carnea;
| © - " data de fabricatie si termen de valabilitate:
- - conditii de péstrare:
P ’[ A
1

T+ Mentionarea procedeelor de fabricatie sau natura tratamentelor utilizate.

i -Depozitare si transport

j - 'I_{aizerul s¢depoziteaza respectand indicatiile producitorului.

i - Transportul se face in vehicule inchise, izoterme, ricite in prealabil si previzute cu instalatie frigorifica,
pentry a asigura’ menfinerea temperaturii necesar pastrarii calitatii produselor pe tot timpul transportului,
Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de citre organismele specializate.

I " Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate. certificat sanitar-veterinar de transport si alte

documente previzute de legislatia in vigoare.
L '

; * 'PASTA MICI REFRIGERATA CPV 15131700-2

Conditii whnice de calitate

g = Pata de mici se obtine din carne de porc, vita. slanind, condimente, prin prelucrare mecanica. Materiile
'prime si auxiliare utilizate la fabricatie vor corespunde standardelor si legislatiei in vigoare.

! t Proprietiti organoleprice

! Caracteristici Conditii de admisibilitate
i Specificd componentelor produsului si ambalajului utilizat.
;{%r_mé $1 aspect exterior Suprafatd curatd, nelipicioasa, fari pete de mucegai sau alte
) semne de alterare.
Consistenta . Functie de componente si starea termica L a produsului.
E. - Specific componentelor si condimentelor utilizate, fard gust sau
eros $1 gust - s
il miros strain. B
8 -
| Proprietdti fizico-chimice
e | Caracteristici Conditii de admisibilitate
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativi
| Reactia Kréiss negativa
Clorura de sodiu,% max. 1.5
_Azqt usor hidrolizabil, mg NH3/100g, max. 35
: T -::5#',';-'
ProppS8yi microbiologice

Bactefji"cpliforme: max. 1000/g



‘ _Sa}ﬁééﬁel]a_‘: absent/25g
~'Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g

- Bacillus cereus: 10/g

Euicareq

Pastade thici se marcheazs prin atagarea unei ctichete

Depoziw.re_
: Pasta de mici se depoziteazi respectand indicatiile producatorului.
.* . Transportul se face in vehicule inchise. izoterme, récite in prealabil si

" Bacterii sulfitb-reducatoare: max. 100/g
.- Reguli pentru verificarea calitdfii
Verificarea calititii se face pe loturi.
_ La‘ﬁecélje lot se verifica:

ambalarea,

marcarea,

proprietétile organoleptice,
proprietatile fizico-chimice,
proprietatile microbiologice.

care cuprinde cel putin urmatoarele informatii:
denumirea producitorului. localitatea;

‘denumirea sortimentului:

componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

- mentionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

data de fabricatie si termen de valabilitate:

conditii de pastrare:

mentionarea procedeelor de fabricatie sau natura tratamentelor util
si transport

izate.

prevazute cu instalatie frigorifica,

pentru a ,asigura mentinerea temperaturii necesars pastrarii calitatii produselor pe tot timpul transportului.

Mijlpace]

/]

|

ﬁocum

e de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de catre organismele specializate.
Fiecare transport va fi insotit de certificat de
ente prevazute de legislatia in vigoare.

calitate. certificat sanitar-veterinar de transport si alte

SALAM TIP SIBIU CPV-15131700-2

|
f

. Sélamul tip Sibiu este preparat din carne de porc, slanind, condimente si supus maturirii in timpul afumdrii
[ uscariit Nu se va utiliza proteind vegetals.

Proprietiti organoleptice

i

] Caracteristici Conditii de admisibilitate
} Suprafafa uscatd, invelis intreg, aderent la compozitie, acoperit
‘ exterior cu pulbere de mucegaiuri uscate, de culoare alba-cenusie sau

alb-galbuie.

Masa compozitiei lucioasa, compacta, bine legatd, fara
aglomerari de grasime topita: bucdti de carne de culoare roz
péand la rosu rubiniu, cu mici insule de grasime alba, apropiate
ca marime, raspandite uniform pe toata suprafata sectiunii. dind
un aspect de mozaic.Culoarea in sectiune a batonului trebuie sa
fie uniforma.

Batoane corespunzatoare membranelor folosite, clipsate sau
legate cu sfoard, cu grosimea uniforma pe toatd lungimea, cu
usoara ingustare la capatul de agitare.

Aspect ",
.. @ in sectiune
i l ;. { I

Jlt J.
i 1 ; e - ‘
‘Forma~ "
(. A
12 S —
] E.‘ : D R f

: ;"tonsi_sten;é Y &

it - 7 A |

§e

Elastica pana la tare la suprafata si in zona periferici a sectiunii;
mai moale dar legati si elastici spre centru; la apdsarea normala
cu degetul pe suprafata batonului nu trebuje Sd rimand urme.

Miros si gust

Placut, picant, caracteristic produsului, fard gust si miros strain.

B T

Proprietifi fizico-chimice



W'

: .+ . Caracteristici Conditii de admisibilitate
| Apd, % max.,
S.ilbstan;e"‘gfa'se, % max.
Clorura de sodiu,% max.
Substante proteice totale.% min
ARt usor hidrolizabil, mg NH3/100g, max. 200
Reactia hidrogen sulfurat negativi
‘Reactia Kreis negativi

' Proprietiti microbiologice
Salmonella: absent/25¢
Stafilococ coagulazo-pozitiv: max10/g
5 Reguli pentru verificarea calitdtii
Verificarea calitatii se face pe loturi.
La fiecare lot se verifici:

: - ambalarea,
i % - marcarea,
U - proprietitile organoleptice,
i F ' - greutatea neti,
- e - Dproprietitile fizico-chimice.
i " "= proprietatile microbiologice.
[ - .Marcare
Salamul ﬁ:\ Sibiu se marcheazi prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin urmaitoarele informatii:
N - .' ' "'.l denumirea producitorului, localitatea:

-§ denumirea sortimentuluj:
-*, numirul documentului tehnic normativ de produs;
-, componentele principale (materii prime, condimente. aditivi);
W . = mentionarea tipului de membrani utilizat:
I - mentionarea procedeelor de fabricatie sau natura tratamentelor utilizate;
i iy -.* mentionarea speciilor de animale de la care provine carnea:
P s -+ data de fabricatie si termen de valabilitate:
¢ - . conditii de pastrare.
b . . Depozitare si transport
i Salé%gui tip Sibiu se depoziteazi in incéperi curate, uscate, aerisite, fird miros strdin, cu umiditatea relativi a
‘aerului de 70...75% si temperaturi de 10...14 °C. Batoanele de salam de Sibju s€ pastreaza agitate, cu spatii intre
elede cir_qa 7 em Care si permita circulatia aerului.

- ng_h_sportu] se face in vehicule inchise, izoterme. racite in prealabil §i previzute cu instalatie frigorifica,
pentry’ a- asigura mentinerea temperaturii necesare pastrarii calititii pe tot timpul transportului. Mijloacele de
transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de catre organismele specializate.

Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate, certificat sanitar-veterinar de transport si alte
fgocumente prevazute de legislatia in vigoare.
H

' CARNATI CRUD USCATI CPV-15131700-2

-Materiile prime si auxiliare utilizate |a fabricatie vor corespunde standardelor si legislatiei in vigoare.
‘Carhatii crud uscati sunt preparati din carne de porc, slanini, condimente fiind supusi maturdrii in timpul afumairii
181 Uscarii. Nu se va utiliza proteini vegetals.

i Proprietiti organoleptice
.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Aspect exterior Culoare brun citre roscat, specifica produselor afumate.
| Masi mozaicati, de carne, de culoare roz-rosie alterniand cu
bucati de slanina de aceeasi dimensiune.

Siraguri intregi sau buciti cilindrice (conform sortimentului),
. obtinute prin umplerea membranelor naturale .

Con sjgténta Semitare. N
1 ¢ pe H

.
]
|

1%
i

—

: .
‘Aspect pe segjiune

Forma




.

il [

Specific condimentel
miros striin.

or si componentelor folosite: fara gust sau

@'

ET—
Miros-sisgst o

‘

. .- Proprietifi fizico-chimice

f . “dracteristici Conditii de admisibilitate
Api, % max. © 20
Substante grase, % max. 20
Cloruri de sodiu,% max. 1.5
Subsian;e proteice totale,% min 20
Azot usor hidrolizabil, mg NH3/100g, max. 200

Reactia hidrogen sulfurat negativi

—— e
Reactia Kreis negativa

i Proprietiti microbiologice

Bacterii coliforme: max.100/g;

Escherichia coli: max. 10/g;

i‘ _ Salmonella: absent/25g;

ik Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. | 0/g;
i

Bacillus cereus: max. 10/g;
Bacterii sulfito-reducatoare: max. 100/g.
Reguli pentru verificarea calitatii

Verificarea calititii se face pe loturi.

. Lafiecare lot se verifica:

i - ambalarea,
,: i .‘ - marcarea,
L% - proprietéfile organoleptice,
e .. - proprietitile fizico-chimice,

: « - _ proprietfile microbiologice.
'\ Marcareq
|* S Preparatelg din carne se marcheazi prin atasarea unei etichete care cuprinde cel putin  urmaitoarele
-Anformatii: g
L ’ -~ denumirea sortimentului
-« lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente, aditivi);
- denumirea producitorului, localitatea:
~ + - mentionarea speciilor de animale de |1 care provine carnea:
’ - Mmentionarea tipului de membrani utilizat;
..~ data de fabricatie si termen de valabilitate;
; - conditii de pastrare:
. .. % mentionarea procedeelor de fabricatie sau natura tratamentelor utilizate.
X “Dep e si transport
‘ " Carnatii crud uscati se depoziteazi respectand indicatiile producitorulu.
L Trénsp'oi:ttﬂ- se face in vehicule inchise, izoterme, rdcite in prealabil $1 prevdzute cu instalatie frigorific,
:pehtrq a -asigﬁfa" mentinerea temperaturii necesari pastrarii calitdtii produselor pe tot timpul transportului.
;1 Mijloa(_:el_p de*transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de citre organismele specializate.
3 « Fiecare transport va fi insofit de certificat de calitate. certificat sanitar-veterinar de transport si alte
documente prevazute de legislatia in vigoare.



