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      COMANDANTUL UNITĂŢII MILITARE 01838 BOBOC

        Comandor
  Adrian CÎRJĂU
   CAIET DE SARCINI  
Obiectul contractului
Procedura de achiziţie are ca obiect achiziţionarea de produse agroalimentare cu specificaţiile şi condiţiile tehnice din propunerea  tehnică specificată mai jos. Caietul de sarcini face parte integrantă din documentaţia pentru elaborarea şi prezentarea ofertei şi constituie ansamblul cerinţelor pe baza cărora se elaborează de către fiecare ofertant propunerea tehnică.

Cerinţele impuse vor fi considerate ca fiind minimale. În acest sens orice ofertă prezentată va fi luată în considerare numai în măsura în care propunerea tehnică presupune asigurarea unui nivel calitativ cel puțin egal cu cerinţele minimale din Caietul de sarcini. Ofertarea de produse cu caracteristici tehnice inferioare celor prevăzute în caietul de sarcini atrage descalificarea ofertantului.
CAPITOLUL 1.1

Cantităţi/ caracteristici principale/mod de ambalare de produse agroalimentare pe loturi pentru întreg acordul-cadru sunt prezentate în tabelul de mai jos:

Lot 1 - Alimente neperisabile


	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Fasole uscata boabe în ambalaj de max 1 kg; umiditate max 14 % ; corpuri străine totale, max 5%
	kg
	958
	13038

	2
	Făină de grâu albă în ambalaj de max 1 kg; umiditate max 14,5% lipsită de gusturi, mirosuri străine şi insecte
	kg
	480
	6299

	3
	Pesmet alb Produs obținut prin uscarea și măcinarea pâinii albe obținute din făina de grâu albă, drojdie de panificație, sare iodată, ap
	kg
	53
	700

	4
	Făină de porumb-mălai, mălai superior (extracţie 75%) sau mălai extra,  în ambalaj de max 1 kg
	kg
	104
	1128

	5
	Orez decorticat calitatea I fără spărturi, boabe gipsate sau galbene, in ambalaj de max 1 Kg
	kg
	442
	5686

	6
	Oţet alimentar din vin; aciditate totala min 60 g/1000 ml; ambalat în recipienţi de plastic/sticlă de max 1 L
	litri
	126
	1641

	7
	Fidea obişnuită; apa max 13%, în ambalaj de max 5 Kg.
	kg
	48
	660

	8
	Spaghete obişnuite; apa max 13%, în ambalaj de max 5 Kg.
	kg
	84
	1155

	9
	Tăieţei obişnuiti; apa max 13%, în ambalaj de max 5 Kg.
	kg
	24
	330

	10
	Macaroane obişnuite; apa max 13%, în ambalaj de max 5 Kg.
	kg
	84
	1155

	11
	Ulei rafinat  de floarea soarelui  în recipienţi din plastic de max 2 L
	litri
	770
	10042

	12
	Ulei de masline extravirgin, se va aproviziona numai în recipienţi de sticlă mată sau cutii metalice de max 1 L. Nu se admite uleiul obţinut  din turte/pastă de măsline.
	litri
	280
	3760

	13
	Zahăr la plic de 4-10gr; umiditate, max 0,06%; zaharoza raportată la substanţă uscată min 99.80%.
	kg
	330
	4514

	14


	Zahăr ambalat la 1 kg; umiditate, max 0,06%; zaharoza raportată la substanţă uscată min 99.80%.
	kg
	330
	4514

	
	
	
	
	


Lot 2 - Condimente,  amelioratori şi băuturi
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1. 
	Amelioratori  Vegeta în ambalaj de max 1 Kg cu conţinut de legume minim 7%; umiditate max 3%; clorură de sodium max 65% sau similar
	kg
	52
	700

	2. 
	Amelioratori Legumix în ambalaj de max 1 Kg cu conţinut de legume minim 7%; umiditate max 3%; clorură de sodium max 65% sau similar
	kg
	52
	700

	3. 
	Amelioratori Delikat în ambalaj de max 1 Kg cu conţinut de legume minim 7%; umiditate max 3%; clorură de sodium max 65% sau similar
	kg
	69
	933

	4. 
	Esenţe alimentare rom, portocale ambalate în recipient de max 250ml
	litri
	6
	74

	5. 
	Esenţe alimentare vanilie ambalate în recipient de max 250ml
	litri
	7
	89

	6. 
	Arome alimentare zahar vanilat ambalate în plicuri de maxim 50g
	kg
	10
	134

	7. 
	Băuturi răcoritoare îmbuteliate Coca Cola în recipienţi din plastic sau carton –(2000ml) sau similar
	litri
	879
	10279

	8. 
	Băuturi răcoritoare îmbuteliate Fanta struguri/portocale  în recipienţi din plastic sau carton –(2000ml) sau similar
	litri
	1465
	17131

	9. 
	Băuturi răcoritoare îmbuteliate Sprite în recipienţi din plastic sau carton –(2000ml) sau similar
	litri
	586
	6852

	10. 
	Boia de ardei în ambalaj max de 100 g
	kg
	22
	291

	11. 
	Borş instant în ambalaj de max 250 g
	kg
	105
	1364

	12. 
	Cacao, umiditate de max 9%, se aprovizionează  în ambalaj de max 1kg
	kg
	83
	1137

	13. 
	Cafea naturală în ambalaj ermetic de  max 1 Kg
	kg
	123
	1712

	14. 
	Ceai natural, diverse plante sau fructe,  ambalat în plicuri de 1- 5 g, cu continut de apă de max 8,5%
	kg
	60
	854

	15. 
	Condimente cimbru, în ambalaj de max 100 gr
	kg
	15
	195

	16. 
	Condimente coriandru, în ambalaj de max 100 gr
	kg
	6
	71

	17. 
	Condimente oregano, în ambalaj de max 100 gr
	kg
	6
	71

	18. 
	Scorţişoară măcinată în ambalaj de max 100 gr
	kg
	1
	18

	19. 
	Foi dafin în ambalaj de max 250 gr
	kg
	27
	347

	20. 
	Bicarbonat de sodium alimentar în ambalaj de max 50 gr
	kg
	8
	108

	21. 
	Praf de copt în ambalaj de max 50 gr
	kg
	8
	108

	22. 
	Muştar de masă superior, ambalat în recipienţi de plastic de max 1 Kg
	kg
	168
	2245

	23. 
	Piper boabe ambalat la plicuri de max 500 g
	kg
	7
	98

	24. 
	Piper măcinat ambalat la plicuri de max 300 g
	kg
	11
	148

	25. 
	Sare comestibilă iodată de bucătărie ambalată la pungi de max 1 kg
	kg
	235
	3126

	26. 
	Sare comestibilă de masă – extrafină ambalată la pungi de max 1 kg
	kg
	157
	2084

	27. 
	Suc natural de mere, (Suc pasteurizat de fructe, cu conţinut minim de fruct 50%, se va aproviziona în cutii din carton de max 2 L - nu se accepta bauturi racoritoare necarbonatate)
	litri
	507
	5745

	28. 
	Suc natural de portocale, (Suc pasteurizat de fructe, cu conţinut minim de fruct 50%, se va aproviziona în cutii din carton de max 2 L - nu se accepta bauturi racoritoare necarbonatate)
	litri
	507
	5745

	29. 
	Suc natural de piersici,  (Suc pasteurizat de fructe, cu conţinut minim de fruct 50%, se va aproviziona în cutii din carton de max 2 L - nu se accepta bauturi racoritoare necarbonatate)
	litri
	435
	4925

	30. 
	Băuturi răcoritoare instant ambalate la plicuri de 11-22 gr
	kg
	1
	13

	31. 
	Cafea instant, se aprovizionează în plicuri ermetice de max 5gr
	kg
	0
	6

	32. 
	Bere îmbuteliată la sticlă sau doză de max 500ml; concentraţie alcoolică min 4,5%.
	litri
	40
	602

	33. 
	Vin de calitate superioară sau vin cu denumirea de origine controlată, diverse sortimente: tărie alcoolică dobândită (concentraţie alcoolică) la 20°C, vol., min. 11%. 750 ml
	litri
	17
	258


Lot 3 - Apa minerala

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Apă minerală carbogazoasă ambalată la 2 l,  provenită din surse autorizate (apele recunoscute de Agenţia Naţională pt Resurse Minerale) cu conţinut de dioxid de carbon (CO2), min 2500mg/L
	litri
	10511
	142073

	2
	Apă minerală plată ambalată la 2 l, provenită din surse autorizate autorizate (apele recunoscute de Agenţia Naţională pt Resurse Minerale)
	litri
	18393
	248627

	3
	Apă minerală carbogazoasă ambalată la 0,5 l,  provenită din surse autorizate (apele recunoscute de Agenţia Naţională pt Resurse Minerale) cu conţinut de dioxid de carbon (CO2), min 2500mg/L
	litri
	5255
	71036

	4
	Apă minerală plată ambalată la max 0,5 l, provenită din surse autorizate autorizate (apele recunoscute de Agenţia Naţională pt Resurse Minerale)
	litri
	18393
	248627


Lot 4 - Carne proaspătă şi ouă

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1. 1
	Aripi de pasăre, refrigerate
	kg
	437
	5779

	2. 2
	Piept de pui,dezosat şi fără piele, refrigerat
	kg
	874
	11558

	3. 3
	Pulpe de pui, dezosate şi fără piele, refrigerate
	kg
	874
	11558

	4. 4
	Pulpă de porc cu os, fără slănină,  refrigerată  fără inserţii de sare şi apă, refrigerată
	kg
	71
	898

	5. 5
	Spata de porc cu os cuprinde osul scapulum (spata) şi musculatura aferentă acestuia.Se prezintă fără slănină, șoriciul de acoperire, suportul osos
	kg
	107
	1346

	6. 6
	Carne de porc lucru, 80% carne + 20% grăsime, fără os, refrigerată.
	kg
	677
	8527

	7. 7
	Ceafă de porc fără os şi fără slănină, fără inserţii de sare şi apă, refrigerată
	kg
	1283
	16157

	8. 8
	Cotlet de porc fără os şi fără slănină fără inserţii de sare şi apă, refrigerat.
	kg
	1425
	17952

	9. 9
	Pulpă de vită cu os, fără coaste,  fără grăsime, fără inserţii de sare şi apă, refrigerată
	kg
	27
	345

	10. 10
	Carne de vită lucru (80% carne +20% grăsime),  fără inserţii de sare şi apă, fără os, refrigerată
	kg
	408
	5175

	11. 11
	Vrăbioară de vită fără os, fără grăsime, fără inserţii de sare şi apă, refrigerată
	kg
	1224
	15524

	12. 
	Antricot de vită fără os, fără grăsime, fără inserţii de sare şi apă, refrigerat
	kg
	952
	12074

	13. 
	Burtă de vită congelată, prefiartă și tăiată, pentru diverse preparate culinare.
	kg
	109
	1380

	14. 12
	Ouă de găină categoria A (min 53 g/buc), minim clasa M, ambalate în cofraje.
	buc.
	31128
	411691


Lot 5 – Conserve

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Compot citrice, substantă uscată min 50%, se va aproviziona în cutii de tablă sau borcane de max 3000 gr
	kg
	227
	2944

	2
	Conserve roşii în bulion aprovizionate în borcane de sticlă sau cutii de tablă de max 1 kg; conţinut de legume min 50% din masa netă.
	kg
	419
	5500

	3
	Conserve zarzavat pentru ciorbe aprovizionate în borcane de sticlă sau cutii de tablă de max 1 Kg; conţinut de legume min 55% din masa netă
	kg
	419
	5500

	4
	Conserve mazăre verde- aprovizionate în borcane de sticlă sau cutii de tablă de  max 1 kg; conţinut de legume min 55% din masa netă
	kg
	210
	2921

	5
	Conserve fasole verde aprovizionate în borcane de sticlă sau cutii de tablă de  max 1  kg; conţinut de legume min 55% din masa netă
	kg
	210
	5455

	6
	Conserve Ciuperci întregi în saramura aprovizionate în borcane de sticlă sau cutii de tablă de  max 1  kg; conţinut de legume min 55% din masa netă
	kg
	140
	5455

	7
	Castraveţi muraţi ambalaţi în recipienţi de sticlă/plastic de max 5 kg
	kg
	468
	2728

	8
	Gogonele murate ambalate în recipienţi de sticlă/plastic de max 5 kg
	kg
	351
	2728

	9
	Gogoşari muraţi ambalaţi în recipienţi de sticlă/plastic de max 5 kg
	kg
	351
	1818

	10
	Pastă de tomate fără adaos de sare, conţinut de substanţă solubilă 24°R la 20° C,  ambalată în cutii de tablă sau sticlă de max 1 Kg, închise ermetic şi sterilizate.
	kg
	480
	5947

	11
	Kechup dulce, calitatea I, ambalat la flacon de 500ml, masă omogenă, fină, gust pasteorizat fără coloranți, pastă roșii minim55%
	kg
	85
	4460

	12
	Varză murată
	kg
	209
	4460

	13
	Conserve din carne de porc în suc propriu – cantitatea de carne din masa netă min 60%; grăsime raportată la masa netă max 20%; nu se admite utilizarea cărnii de porc sau de pasăre separate mecanic precum şi a proteinelor de origine vegetală, ambalată la cutii de tablă de max 300g
	kg
	14
	6185

	14
	Conserve din carne de vită în suc propriu – cantitatea de carne din masa netă min 60%; grăsime raportată la masa netă max 20%; nu se admite utilizarea cărnii de porc sau de pasăre separate mecanic precum şi a proteinelor de origine vegetală, ambalată la cutii de tablă de max 300g.
	kg
	14
	1091

	15
	Conservă peşte în ulei (ton bucăţi), în cutii de tablă de max 210 g; conţinut de peşte min 75%.
	kg
	5
	2776

	16
	Conservă peşte în sos tomat (ton bucăţi), în cutii de tablă de max 210 g; conţinut de peşte min 75%.
	kg
	5
	178

	17
	Pate de ficat, produs sterilizat la fabricarea căruia nu se admite utilizarea cărnii separate mecanic , amidonului şi a proteinei de origine vegetală cu conţinut de ficat min 15%; umiditate max 74%; substanţe grase max 30% şi ambalat la cutii metalice de max 200g
	kg
	5
	178


Lot 6 - Diverse produse ambalate

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Cereale cu fructe ( fulgi de cereale integrale max 65%  cu diverse fructe deshidratate şi seminţe  în proporţie variabilă de  35%), în ambalaj de max 1 kg
	kg
	451
	6438

	2
	Ciocolată  fără umplutură, conţinut de cacao de 20-35%, ambalaj de max.100g
	kg
	52
	701

	3
	Ciocolată  fără umplutură, cu lapte, conţinut de cacao de 20-35%, ambalaj de max.100g
	kg
	60
	801

	4
	Ciocolată  fără umplutură, conţinut de cacao de 20-35%, ambalaj de max.300g
	kg
	37
	501


	5
	Dulceaţă căpșuni ambalată în borcan de sticlă de 420g, substanţe solubile în sirop, grade refractometrice, min 72 ° R
	kg
	35
	388

	6
	Dulceaţă piersici ambalată în borcan de sticlă de 420g, substanţe solubile în sirop, grade refractometrice, min 72 ° R
	kg
	26
	291

	7
	Dulceaţă vișine ambalată în borcan de sticlă de 420g, substanţe solubile în sirop, grade refractometrice, min 72 ° R
	kg
	26
	291

	8
	Gem caise, substanţe  solubile  min. 67 grade refractometrice ambalat în casoletă  de max 20 g
	kg
	89
	1223

	9
	Gem căpșuni, substanţe  solubile  min. 67 grade refractometrice ambalat în casoletă  de max 20 g
	kg
	89
	1223

	10
	Gem vișine, substanţe  solubile  min. 67 grade refractometrice ambalat în casoletă  de max 20 g
	kg
	89
	1223

	11
	Stafide calitatea I în ambalaj max de 500gr
	kg
	30
	408

	12
	Griş, umiditate max 15%, conţinut de cenuşă raportat la substanţa uscată max 0,62%, se aprovizionează  în ambalaj de max 1 kg; 
	kg
	107
	1397

	13
	Măsline (calitatea I - 240 buc / kg)  negre  ambalate în recipienti de sticla/tablă/plastic de max 3 kg
	kg
	196
	2609

	14
	Măsline (calitatea I - 240 buc / kg)  verzi ambalate în recipienti de sticla/tablă/plastic de max 3 kg
	kg
	65
	870

	15
	Miere de albine naturală, monofloră/polifloră; apă max 20% , zahăr reducător, exprimat în zahăr invertit min 70%, ambalată la casoletă de max 20 gr; 
	kg
	247
	3497

	16
	Batoane de cereale de diferite arome ambalate la max 50 gr .(ciocolată, vanilie, scorţişoară, fructe uscate)
	kg
	7
	89

	17
	Biscuiţi simpli ambalaţi în pachet de max 500gr
	kg
	10
	125

	18
	Biscuiţi tip crakers, umiditate max 5%, zahăr total raportat la substanţă uscată 4-6%, clorură de sodiu max 3%, grăsime raportată la substanţă uscată18-25%,  în ambalaj max de 300 g
	kg
	4
	53


Lot 7 - Lactate

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Brânză proaspătă de vacă în ambalaj de max 1 Kg; grasime min 27%; substanță uscată min 30%.
	kg
	273
	3681

	2
	Brânză telemea de vacă maturată, grăsime raportată la substanţa uscată min 42%
	kg
	638
	8680

	3
	Caşcaval, grăsime raportată la substanţă uscată, min 40%,  va fi ambalat în vid sau parafinat, în ambalaj de max 1 kg
	kg
	329
	4433

	4
	Caşcaval afumat, grăsime raportată la substanţă uscată, min 40%,  va fi ambalat în vid sau parafinat, în ambalaj de max 1 kg
	kg
	493
	6650

	5
	Iaurt ambalat  în pahare de plastic de 100- 250g, cu capace sudate sau termopresate,  grasime minim 2,8%
	kg
	964
	12305

	6
	Lapte de vacă ultrapasteurizat (UHT), grăsime 3,5% ambalat la cutii de carton max 1L; 
	litri
	2902
	56338

	7
	Smântână grăsime minim 10%, se aprovizionează  în ambalaj de plastic de max 1 kg
	kg
	285
	3606

	8
	Unt ambalat la 10-20 gr, grăsime min 65%. Nu se admit produse similare ce conţin grăsimi vegetale.
	kg
	379
	5150

	9
	Unt ambalat la max  300 gr, grăsime min 65%. Nu se admit produse similare ce conţin grăsimi vegetale.
	kg
	126
	1717


Lot 8- Peste

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Peşte proaspăt decapitat şi evişcerat
	kg
	244
	3236

	2
	File de peşte proaspăt
	kg
	794
	10517

	3
	Macrou  congelat , ambalat în ambalaj maxim 10 kg, 
	kg
	183
	2427


Lot 9 - Paine

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Pâine tip TOAST, feliată, albă,  ambalată, la 300-500 gr.
	kg
	642
	8634

	2
	Pâine albă, feliată, ambalată la 300-500 gr.
	kg
	5778
	77703


Lot 10 - Legume/fructe

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Borș proaspăt în ambalaj de max 2l
	litri
	157
	2046

	2
	Cartofi proaspeţi, curăţaţi, calitatea I, (întregi, pai, cuburi, rondele), ambalaj de max 10 kg
	kg
	371
	4931

	3
	Cartofi congelaţi pai, ambalaj max 1,5 kg
	kg
	371
	4931

	4
	Cartofi cal. I, mabalaj de max 35 kg
	kg
	6677
	88753

	5
	Ceapă uscată, calitatea I
	kg
	744
	9639

	6
	Portocale, calitatea I
	kg
	227
	2921

	7
	Mandarine, calitatea I
	kg
	909
	11682

	8
	Clementine, calitatea I
	kg
	909
	11682

	9
	Drojdie de bere proaspătă în ambalaj de carton, plastic de max 500 g; umiditate max 76%
	kg
	22
	290

	10
	Drojdie de bere uscată în ambalaj de carton, plastic de max 500 g; umiditate max 9%
	kg
	22
	290

	11
	Mere, calitatea I, se aprovizionează în ambalaje convenţionale  de max 15 kg; 
	kg
	2269
	31460

	12
	Pere calitatea I, se aprovizionează în ambalaje convenţionale  de max 15 kg;
	kg
	1891
	26217

	13
	Prune,  calitatea I, se aprovizionează în ambalaje convenţionale  de max 15 kg;
	kg
	378
	5243

	14
	Banane,  calitatea I, se aprovizionează în ambalaje convenţionale  de max 15 kg;
	kg
	2648
	36704

	15
	Struguri de masă calitatea I, se aprovizionează în ambalaje convenţionale  de max 15 kg;
	kg
	378
	5243

	16
	Lămâi, calitatea I
	kg
	317
	4332

	17
	Roşii  proaspete, calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	1145
	15068

	18
	Castraveţi proaspeţi, calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	674
	8864

	19
	Ardei gras proaspăt, calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	674
	8864

	20
	Dovlecei , calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	202
	2659

	21
	Vinete, calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	202
	2659

	22
	Fasole verde păstăi, calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	539
	7091

	23
	Soia felii, calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	202
	2659

	24
	Mazăre verde boabe , calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	539
	7091

	25
	Ridichi roşii proaspete, spălate şi curăţate, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	67
	886


	26
	Salată verde proaspătă, calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	67
	886

	27
	Fasole verde congelată, ambalaj max 10 kg
	kg
	674
	8864

	28
	Mazăre vere boabe congelată, ambalaj max 10 kg
	kg
	674
	8864

	29
	Mix legume congelate  : morcovi, fasole verde, ardei roşii, mazăre, 
prefierte şi congelate
	kg
	539
	7091

	30
	Pătrunjel proaspăt, spălat şi curăţat, se aprovizionează în ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	135
	1773

	31
	Mărar proaspăt, spălat şi curăţat, se aprovizionează în ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	135
	1773

	32
	Leuştean proaspăt, spălat şi curăţat, se aprovizionează în ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	135
	1773

	33
	Ardei iute proaspăt, calitatea I, ambalaje convenţionale de max 10 kg
	kg
	135
	1773

	34
	Morcov proaspăt, spălat şi curăţat, calitatea I, ambalaj de max 10 kg
	kg
	502
	6507

	35
	Păstârnac rădăcină –proaspăt, spălat şi curăţat.
	kg
	103
	1273

	36
	Pătrunjel rădăcină –proaspăt, spălat şi curăţat.
	kg
	88
	1091

	37
	Ţelină rădăcină –proaspătă, spălată şi curăţată.
	kg
	103
	1273

	38
	Usturoi de toamnă, calitatea I
	kg
	78
	1068

	39
	Varză albă proaspătă, calitatea I
	kg
	1668
	22211

	40
	Varză roşie proaspătă, calitatea I
	kg
	209
	2776


Lot 11 - Produse carne

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Cantitate minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 

	1
	Cârnaţi Cabanos obţinuţi prin tehnologie specifică şi tratament termic care să asigure dubla afumare şi fierberea produselor, cu apă max 50%; substanţe grase max 43%
	kg
	140
	1867

	2
	Cârnaţi ţărăneşti de pleşcoi obţinuţi prin tehnologie specifică şi tratament termic care să asigure dubla afumare şi fierberea produselor, cu apă max 35%; substanţe grase max 40%
	kg
	105
	1400

	3
	Cârnaţi olteneşti obţinuţi prin tehnologie specifică şi tratament termic care să asigure dubla afumare şi fierberea produselor, cu apă max 65%; substanţe grase max 32%
	kg
	140
	1867

	4
	Cârnaţi casă obţinuţi prin tehnologie specifică şi tratament termic care să asigure  afumare şi fierberea produselor, cu apă max 65%; substanţe grase max 32%
	kg
	70
	934

	5
	Cârnaţi plai obţinuţi prin tehnologie specifică şi tratament termic care să asigure  afumare şi uscare produselor, cu apă max 35%; substanţe grase max 50%
	kg
	105
	1400

	6
	Cremwurşti de porc obţinuţi prin tehnologie specifică şi tratament termic care să asigure dubla afumare şi fierberea produselor, cu apă max 70%; substanţe grase max 27%
	kg
	70
	934

	7
	Cremwurşti de pasăre obţinuţi prin tehnologie specifică şi tratament termic care să asigure dubla afumare şi fierberea produselor, cu apă max 70%; substanţe grase max 27%
	kg
	70
	934

	8
	Salam de Sibiu fără proteină vegetală cu substanţe grase max 46%, apă max 30%
	kg
	200
	2207

	9
	Salam vară-  apă max 50% subs grase max 40% (nu se admit produsele care conţin carne separată mecanic si subproduse comestibile de abator)
	kg
	296
	4231

	10
	Salam Victoria – apă max 66%, subs grase max 30 % (nu se admit produsele care conţin carne separată mecanic si subproduse comestibile de abator)
	kg
	151
	2146

	11
	Salam Canadian – apă max 66%, subs grase max 30 % (nu se admit produsele care conţin carne separată mecanic si subproduse comestibile de abator)
	kg
	76
	1073

	12
	Salam cu şuncă – apă max 66%, subs grase max 30 % (nu se admit produsele care conţin carne separată mecanic si subproduse comestibile de abator)
	kg
	76
	1073

	13
	Ceafă afumată de porc – prelucrată conform tehnologiilor specifice şi tratament termic care să asigure afumarea produsului, se va aproviziona în ambalaj vidat de max 5 kg
	kg
	65
	864

	14
	Kaiser afumat de porc – prelucrat conform tehnologiilor specifice şi tratament termic care să asigure afumarea produsului, se va aproviziona în ambalaj vidat de max 5 kg
	kg
	325
	4319

	15
	Piept de pasăre afumat, fără os – prelucrat conform tehnologiilor specifice şi tratament termic care să asigure afumarea produsului, se va aproviziona în ambalaj vidat de max 5 kg
	kg
	65
	864

	16
	Cotlet de porc afumat prelucrat conform tehnologiilor specifice şi tratament termic care să asigure păstrarea produsului, se va aproviziona în ambalaj vidat de max 5 kg
	kg
	195
	2591

	17
	Muşchi ţigănesc prelucrat conform tehnologiilor specifice şi tratament termic care să asigure păstrarea produsului, se va aproviziona în ambalaj vidat de max 5 kg
	kg
	325
	4319

	18
	Muşchi afumat de porc – prelucrat conform tehnologiilor specifice şi tratament termic care să asigure afumarea produsului, se va aproviziona în ambalaj vidat de max 5 kg
	kg
	325
	4319

	
	
	
	
	


CAPITOLUL 1.2 
Cantităţile / valorile minime contracte subsecvente respectiv cantităţile / valorile maxine contracte subsecvente şi cantitatea totală / valoarea fără TVA a acoedului cadru, se regăsesc în următoarele tabele:
Lot 1 - Alimente neperisabile

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contract subsecvent
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Fasole uscată boabe
	kg
	8,96
	958
	8583,68
	3742
	33528,32
	958
	8583,68
	13038
	116820,48

	2
	Făină de grâu albă
	kg
	2,29
	480
	1099,20
	1783
	4083,07
	480
	1099,20
	6299
	14424,71

	3
	Pesmet alb
	kg
	7,02
	53
	372,06
	198
	1389,96
	53
	372,06
	700
	4914,00

	4
	Făină de porumb (mălai)
	kg
	2,29
	104
	238,16
	311
	712,19
	104
	238,16
	1128
	2583,12

	5
	Orez decorticat, cal. I
	kg
	6,49
	442
	2868,58
	1574
	10215,26
	442
	2868,58
	5686
	36902,14

	6
	Oțet din vin
	litri
	3,04
	126
	383,04
	459
	1395,36
	126
	383,04
	1641
	4988,64

	7
	Fidea
	kg
	4,24
	48
	203,52
	192
	814,08
	48
	203,52
	660
	2798,40

	8
	Spaghete
	kg
	4,24
	84
	356,16
	336
	1424,64
	84
	356,16
	1155
	4897,20

	9
	Tăiței
	kg
	4,24
	24
	101,76
	96
	407,04
	24
	101,76
	330
	1399,20

	10
	Macaroane
	kg
	4,24
	84
	356,16
	336
	1424,64
	84
	356,16
	1155
	4897,20

	11
	Ulei de floarea soarelui
	litri
	8,19
	770
	6306,30
	2807
	22989,33
	770
	6306,30
	10042
	82243,98

	12
	Ulei de măsline
	litri
	29,66
	280
	8304,80
	1078
	31973,48
	280
	8304,80
	3760
	111521,60

	13
	Zahăr, ambalaj max. 20 g
	kg
	7,12
	330
	2349,60
	1310
	9327,20
	330
	2349,60
	4514
	32139,68

	14
	Zahăr, ambalaj max. 25 kg
	kg
	4,15
	330
	1369,50
	1310
	5436,50
	330
	1369,50
	4514
	18733,10

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	32892,52
	125121,07
	32892,52
	439263,45

	Valoare totală Lot 1 - Alimente neperisabile - lei, fără TVA
	


Lot 2 - Condimente,  amelioratori şi băuturi
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă
acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Amelioratori pentru preparate culinare Vegeta sau similar
	kg
	25,17
	52
	1308,84
	202
	5084,34
	52
	1308,84
	700
	17619,00

	2
	Amelioratori pentru preparate culinare Legumix sau similar
	kg
	25,17
	52
	1308,84
	202
	5084,34
	52
	1308,84
	700
	17619,00

	3
	Amelioratori pentru preparate culinare Delikat sau similar
	kg
	25,17
	69
	1736,73
	270
	6795,90
	69
	1736,73
	933
	23483,61

	4
	Esențe alimentare - rom, portocale
	litri
	26,67
	6
	160,02
	21
	560,07
	6
	160,02
	74
	1973,58

	5
	Esențe alimentare - vanilie
	litri
	26,67
	7
	186,69
	25
	666,75
	7
	186,69
	89
	2373,63

	6
	Arome alimentare zahar vanilat
	kg
	14,04
	10
	140,40
	37
	519,48
	10
	140,40
	134
	1881,36

	7
	Băuturi răcoritoare îmbuteli-ate Coca Cola sau similar
	litri
	4,59
	879
	4034,61
	2638
	12108,42
	879
	4034,61
	10279
	47180,61

	8
	Băuturi răcoritoare îmbuteli-ate Fanta struguri/portocale sau similar
	litri
	4,59
	1465
	6724,35
	4396
	20177,64
	1465
	6724,35
	17131
	78631,29

	9
	Băuturi răcoritoare îmbuteliate Sprite sau similar
	litri
	4,59
	586
	2689,74
	1758
	8069,22
	586
	2689,74
	6852
	31450,68

	10
	Boia de ardei
	kg
	17,65
	22
	388,30
	82
	1447,30
	22
	388,30
	291
	5136,15

	11
	Borș instant
	kg
	35,95
	105
	3774,75
	380
	13661,00
	105
	3774,75
	1364
	49035,80

	12
	Cacao pudră
	kg
	47,54
	83
	3945,82
	330
	15688,20
	83
	3945,82
	1137
	54052,98

	13
	Cafea naturală
	kg
	45,99
	123
	5656,77
	507
	23316,93
	123
	5656,77
	1712
	78734,88

	14
	Ceai natural
	kg
	33,34
	60
	2000,40
	255
	8501,70
	60
	2000,40
	854
	28472,36

	15
	Cimbru
	kg
	31,40
	15
	471,00
	54
	1695,60
	15
	471,00
	195
	6123,00

	16
	Coriandru 
	kg
	31,40
	6
	188,40
	20
	628,00
	6
	188,40
	71
	2229,40

	17
	Oregano
	kg
	31,40
	6
	188,40
	20
	628,00
	6
	188,40
	71
	2229,40

	18
	Scorțisoară
	kg
	31,40
	1
	31,40
	5
	157,00
	1
	31,40
	18
	565,20

	19
	Foi de dafin
	kg
	25,19
	27
	680,13
	96
	2418,24
	27
	680,13
	347
	8740,93

	20
	Bicarbonat de sodiu
	kg
	12,54
	8
	100,32
	32
	401,28
	8
	100,32
	108
	1354,32

	21
	Praf de copt
	kg
	12,54
	8
	100,32
	32
	401,28
	8
	100,32
	108
	1354,32

	22
	Muștar
	kg
	8,04
	168
	1350,72
	648
	5209,92
	168
	1350,72
	2245
	18049,80

	23
	Piper boabe
	kg
	34,37
	7
	240,59
	28
	962,36
	7
	240,59
	98
	3368,26

	24
	Piper măcinat
	kg
	28,16
	11
	309,76
	42
	1182,72
	11
	309,76
	148
	4167,68

	25
	Sare de bucătărie
	kg
	2,93
	235
	688,55
	892
	2613,56
	235
	688,55
	3126
	9159,18

	26
	Sare de masă
	kg
	2,93
	157
	460,01
	595
	1743,35
	157
	460,01
	2084
	6106,12

	27
	Suc natural de mere pasteurizat
	litri
	3,09
	507
	1566,63
	1522
	4702,98
	507
	1566,63
	5745
	17752,05

	28
	Suc natural de portocale pasteurizat
	litri
	3,09
	507
	1566,63
	1522
	4702,98
	507
	1566,63
	5745
	17752,05

	29
	Suc natural de piersici pasteurizat
	litri
	3,09
	435
	1344,15
	1304
	4029,36
	435
	1344,15
	4925
	15218,25

	30
	Bauturi racoritoare instant
	kg
	51,28
	1
	51,28
	4
	205,12
	1
	51,28
	13
	666,64

	31
	Cafea instant
	kg
	173,91
	0
	173,91
	1
	173,91
	0
	173,91
	6
	1043,46

	32
	Bere concentrație alcoolică minim 3,5%
	litri
	5,23
	40
	209,20
	259
	1354,57
	40
	209,20
	602
	3148,46

	33
	Vin diverse sortimente
	litri
	7,94
	17
	134,98
	111
	881,34
	17
	134,98
	258
	2048,52

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	43912,64
	155772,86
	43912,64
	558721,97

	Valoare totală Lot 2 - Condimente,  amelioratori şi băuturi - lei, fără TVA
	


Lot 3 - Apa minerala
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Apa minerală naturală carbogazoasă 2l
	litri
	0,85
	10511
	8934,35
	40826
	34702,10
	10511
	8934,35
	142073
	120762,05

	2
	Apa minerală naturală necarbogazoasă 2l
	litri
	0,95
	18393
	17473,35
	71446
	67873,70
	18393
	17473,35
	248627
	236195,65

	3
	Apa minerală naturală carbogazoasă 0,5 l
	litri
	1,93
	5255
	10142,15
	20413
	39397,09
	5255
	10142,15
	71036
	137099,48

	4
	Apa minerală naturală necarbogazoasă 0,5 l
	litri
	1,99
	18393
	36602,07
	71446
	142177,54
	18393
	36602,07
	248627
	494767,73

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	73151,92
	284150,43
	73151,92
	988824,91

	Valoare totală Lot 3 - Apa minerala - lei, fără TVA
	


Lot 4 - Carne proaspătă şi ouă

	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Aripi de pui
	kg
	13,69
	437
	5982,53
	1635
	22383,15
	437
	5982,53
	5779
	79114,51

	2
	Piept de pui dezosat, fără piele
	kg
	26,22
	874
	22916,28
	3270
	85739,4
	874
	22916,28
	11558
	303050,76

	3
	Pulpe de pui dezosate, fără piele
	kg
	21,16
	874
	18493,84
	3270
	69193,2
	874
	18493,84
	11558
	244567,28

	4
	Pulpă de porc cu os
	kg
	18,17
	71
	1290,07
	244
	4433,48
	71
	1290,07
	898
	16316,66

	5
	Spată de porc cu os, refrigerată
	kg
	17,02
	107
	1821,14
	366
	6229,32
	107
	1821,14
	1346
	22908,92

	6
	Carne de porc lucru (80% carne+20% grăsime)
	kg
	18,77
	677
	12707,29
	2320
	43546,4
	677
	12707,29
	8527
	160051,79

	7
	Ceafă de porc fără os
	kg
	27,49
	1283
	35269,67
	4397
	120873,53
	1283
	35269,67
	16157
	444155,93

	8
	Cotlet de porc fără os
	kg
	27,49
	1425
	39173,25
	4885
	134288,65
	1425
	39173,25
	17952
	493500,48

	9
	Pulpă de vită cu os
	kg
	25,30
	27
	683,10
	95
	2403,5
	27
	683,10
	345
	8728,50

	10
	Carne de vită lucru (80% carne+20% grăsime)
	kg
	34,50
	408
	14076,00
	1418
	48921
	408
	14076,00
	5175
	178537,50

	11
	Vrăbioară de vită fără os
	kg
	49,45
	1224
	60526,80
	4253
	210310,85
	1224
	60526,80
	15524
	767661,80

	12
	Antricot de vită fără os
	kg
	49,45
	952
	47076,40
	3308
	163580,6
	952
	47076,40
	12074
	597059,30

	13
	Burtă de vită
	kg
	9,20
	109
	1002,80
	378
	3477,6
	109
	1002,80
	1380
	12696,00

	14
	Ouă de găină
	buc,
	0,98
	31128
	30505,44
	116854
	114516,92
	31128
	30505,44
	411691
	403457,18

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	291524,61
	1029897,60
	291524,61
	3731806,61

	Valoare totală Lot 4 - Carne proaspătă şi ouă - lei, fără TVA
	


Lot 5 - Conserve
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Compot citrice
	kg
	8,14
	227
	1847,78
	810
	6593,40
	227
	1847,78
	2921
	23776,94

	2
	Conserve de tomate în bulion
	kg
	6,21
	419
	2601,99
	1532
	9513,72
	419
	2601,99
	5455
	33875,55

	3
	Conserve zarzavat pentru ciorbe în bulion
	kg
	7,02
	419
	2941,38
	1532
	10754,64
	419
	2941,38
	5455
	38294,10

	4
	Conserve de mazare în apă
	kg
	5,52
	210
	1159,20
	766
	4228,32
	210
	1159,20
	2728
	15058,56

	5
	Conserve de fasole verde pastăi în apă
	kg
	7,05
	210
	1480,50
	766
	5400,30
	210
	1480,50
	2728
	19232,40

	6
	Conserve de ciupercii 
	kg
	12,29
	140
	1720,60
	511
	6280,19
	140
	1720,60
	1818
	22343,22

	7
	Castraveți murați
	kg
	5,37
	468
	2513,16
	1641
	8812,17
	468
	2513,16
	5947
	31935,39

	8
	Gogonele murate
	kg
	5,74
	351
	2014,74
	1231
	7065,94
	351
	2014,74
	4460
	25600,40

	9
	Gogoșari murați
	kg
	8,33
	351
	2923,83
	1231
	10254,23
	351
	2923,83
	4460
	37151,80

	10
	Pastă de tomate
	kg
	7,69
	480
	3691,20
	1715
	13188,35
	480
	3691,20
	6185
	47562,65

	11
	Kechup dulce
	kg
	8,33
	85
	708,05
	303
	2523,99
	85
	708,05
	1091
	9088,03

	12
	Varză murată
	kg
	7,53
	209
	1573,77
	789
	5941,17
	209
	1573,77
	2776
	20903,28

	13
	Conserve din carne de porc în sub propriu
	kg
	22,62
	14
	316,68
	46
	1040,52
	14
	316,68
	178
	4026,36

	14
	Conserve din carne de vită în sub propriu
	kg
	22,62
	14
	316,68
	46
	1040,52
	14
	316,68
	178
	4026,36

	15
	Conservă peşte în ulei (ton bucăţi)
	kg
	27,47
	5
	137,35
	16
	439,52
	5
	137,35
	59
	1620,73

	16
	Conservă peşte în sos tomat (ton bucăţi)
	kg
	27,47
	5
	137,35
	16
	439,52
	5
	137,35
	59
	1620,73

	17
	Pate de ficat
	kg
	14,48
	5
	72,40
	15
	217,20
	5
	72,40
	59
	854,32

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	26156,66
	93733,7
	26156,66
	336970,82

	Valoare totală Lot 5 - conserve - lei, fără TVA
	


Lot 6 - Diverse produse ambalate
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Cereale integrale cu fructe
	kg
	11,96
	451
	5393,96
	1946
	23274,16
	451
	5393,96
	6438
	76998,48

	2
	Ciocolata
	kg
	41,04
	52
	2134,08
	204
	8372,16
	52
	2134,08
	701
	28769,04

	3
	Ciocolată cu lapte
	kg
	41,04
	60
	2462,40
	233
	9562,32
	60
	2462,40
	801
	32873,04

	4
	Ciocolată menaj
	kg
	27,47
	37
	1016,39
	146
	4010,62
	37
	1016,39
	501
	13762,47

	5
	Dulceață de căpșuni
	kg
	19,03
	35
	666,05
	104
	1979,12
	35
	666,05
	388
	7383,64

	6
	Dulceață de caise
	kg
	19,03
	26
	494,78
	78
	1484,34
	26
	494,78
	291
	5537,73

	7
	Dulceață de vișine
	kg
	19,03
	26
	494,78
	78
	1484,34
	26
	494,78
	291
	5537,73

	8
	Gem de caise, ambalaj 20g
	kg
	14,48
	89
	1288,72
	359
	5198,32
	89
	1288,72
	1223
	17709,04

	9
	Gem de căpșuni, ambalaj 20g
	kg
	14,48
	89
	1288,72
	359
	5198,32
	89
	1288,72
	1223
	17709,04

	10
	Gem de vișine, ambalaj 20g
	kg
	14,48
	89
	1288,72
	359
	5198,32
	89
	1288,72
	1223
	17709,04

	11
	Stafide
	kg
	17,68
	30
	530,40
	120
	2121,60
	30
	530,40
	408
	7213,44

	12
	Griș
	kg
	4,30
	107
	460,10
	395
	1698,50
	107
	460,10
	1397
	6007,10

	13
	Măsline negre
	kg
	13,67
	196
	2679,32
	750
	10252,50
	196
	2679,32
	2609
	35665,03

	14
	Măsline verzi
	kg
	20,69
	65
	1344,85
	250
	5172,50
	65
	1344,85
	870
	18000,30

	15
	Miere de albine
	kg
	20,69
	247
	5110,43
	1047
	21662,43
	247
	5110,43
	3497
	72352,93

	16
	Baton cereale
	kg
	33,47
	7
	234,29
	23
	769,81
	7
	234,29
	89
	2978,83

	17
	Biscuiţi simpli
	kg
	12,01
	10
	120,10
	32
	384,32
	10
	120,10
	125
	1501,25

	18
	Biscuiţi tip crakers
	kg
	15,28
	4
	61,12
	14
	213,92
	4
	61,12
	53
	809,84

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	27069,21
	108037,6
	27069,21
	368517,97

	Valoare totală Lot 6 - Diverse produse ambalate - lei, fără TVA
	


Lot 7 - Lactate
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Brânză proaspătă de vacă
	kg
	15,17
	273
	4141,41
	1084
	16444,28
	273
	4141,41
	3681
	55840,77

	2
	Brânză telemea
	kg
	16,34
	638
	10424,92
	2524
	41242,16
	638
	10424,92
	8680
	141831,20

	3
	Cașcaval
	kg
	27,82
	329
	9152,78
	1277
	35526,14
	329
	9152,78
	4433
	123326,06

	4
	Cașcaval afumat
	kg
	42,54
	493
	20972,22
	1915
	81464,10
	493
	20972,22
	6650
	282891,00

	5
	Iaurt
	kg
	7,26
	964
	6998,64
	3483
	25286,58
	964
	6998,64
	12305
	89334,30

	6
	Lapte de vacă
	litri
	4,93
	2902
	14306,86
	17362
	85594,66
	2902
	14306,86
	56338
	277746,34

	7
	Smântână
	kg
	11,95
	285
	3405,75
	995
	11890,25
	285
	3405,75
	3606
	43091,70

	8
	Unt proaspăt, ambalaj 20g
	kg
	40,7
	379
	15425,30
	1491
	60683,70
	379
	15425,30
	5150
	209605,00

	9
	Unt proaspăt, ambalaj min. 200g
	kg
	40,7
	126
	5128,20
	497
	20227,90
	126
	5128,20
	1717
	69881,90

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	89956,08
	378359,77
	89956,08
	1293548,27

	Valoare totală Lot 7 - Lactate - lei, fără TVA
	


Lot 8- Peste
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Peşte proaspăt decapitat şi evişcerat
	kg
	41,16
	244
	10043,04
	920
	37867,20
	244
	10043,04
	3236
	133193,76

	2
	File de peşte proaspăt
	kg
	45,76
	794
	36333,44
	2990
	136822,40
	794
	36333,44
	10517
	481257,92

	3
	Macrou intreg congelat 
	kg
	22,31
	183
	4082,73
	690
	15393,90
	183
	4082,73
	2427
	54146,37

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	50459,21
	190083,50
	50459,21
	668598,05

	Valoare totală Lot 8- Peste - lei, fără TVA
	


Lot 9 - Paine
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Pâine feliată tip TOAST
	kg
	5,06
	642
	3248,52
	2478
	12538,68
	642
	3248,52
	8634
	43688,04

	2
	Pâine feliată 
	kg
	4,81
	5778
	27792,18
	22298
	107253,38
	5778
	27792,18
	77703
	373751,43

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	31040,70
	119792,06
	31040,7
	417439,47

	Valoare totală Lot 9 - Paine - lei, fără TVA
	


Lot 10 - Produse legume/fructe
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Borș proaspăt
	litri
	2,81
	157
	441,17
	571
	1604,51
	157
	441,17
	2046
	5749,26

	2
	Cartofi proaspeți curățați cal, I întregi
	kg
	5,51
	371
	2044,21
	1399
	7708,49
	371
	2044,21
	4931
	27169,81

	3
	Cartofi congelaţi
	kg
	5,51
	371
	2044,21
	1399
	7708,49
	371
	2044,21
	4931
	27169,81

	4
	Cartofi cal. I
	kg
	2,71
	6677
	18094,67
	25185
	68251,35
	6677
	18094,67
	88753
	240520,63

	5
	Ceapă cal. I
	kg
	3,44
	744
	2559,36
	2695
	9270,80
	744
	2559,36
	9639
	33158,16

	6
	Portocale
	kg
	7,12
	227
	1616,24
	810
	5767,20
	227
	1616,24
	2921
	20797,52

	7
	Mandarine
	kg
	7,12
	909
	6472,08
	3238
	23054,56
	909
	6472,08
	11682
	83175,84

	8
	Clementine
	kg
	7,12
	909
	6472,08
	3238
	23054,56
	909
	6472,08
	11682
	83175,84

	9
	Drojdie proaspătă de bere
	kg
	15,28
	22
	336,16
	82
	1252,96
	22
	336,16
	290
	4431,20

	10
	Drojdie de bere uscată
	kg
	54,29
	22
	1194,38
	82
	4451,78
	22
	1194,38
	290
	15744,10

	11
	Mere, calitatea I
	kg
	5,15
	2269
	11685,35
	9217
	47467,55
	2269
	11685,35
	31460
	162019,00

	12
	Pere, calitatea I
	kg
	7,77
	1891
	14693,07
	7681
	59681,37
	1891
	14693,07
	26217
	203706,09

	13
	Prune, calitatea I
	kg
	2,19
	378
	827,82
	1536
	3363,84
	378
	827,82
	5243
	11482,17

	14
	Banane, calitatea I
	kg
	8,2
	2648
	21713,60
	10753
	88174,60
	2648
	21713,60
	36704
	300972,80

	15
	Struguri de masă, calitatea I
	kg
	5,51
	378
	2082,78
	1536
	8463,36
	378
	2082,78
	5243
	28888,93

	16
	Lămâi
	kg
	9,35
	317
	2963,95
	1258
	11762,30
	317
	2963,95
	4332
	40504,20

	17
	Roșii
	kg
	8,04
	1145
	9205,80
	4252
	34186,08
	1145
	9205,80
	15068
	121146,72

	18
	Castraveți
	kg
	6,89
	674
	4643,86
	2501
	17231,89
	674
	4643,86
	8864
	61072,96

	19
	Ardei gras
	kg
	17,25
	674
	11626,50
	2501
	43142,25
	674
	11626,50
	8864
	152904,00

	20
	dovlecei
	kg
	7,92
	202
	1599,84
	750
	5940,00
	202
	1599,84
	2659
	21059,28

	21
	Vinete
	kg
	3,69
	202
	745,38
	750
	2767,50
	202
	745,38
	2659
	9811,71

	22
	Fasole verde păstăi
	kg
	10,07
	539
	5427,73
	2001
	20150,07
	539
	5427,73
	7091
	71406,37

	23
	Soia felii
	kg
	33,55
	202
	6777,10
	750
	25162,50
	202
	6777,10
	2659
	89209,45

	24
	Mazăre verde boabe 
	kg
	10,8
	539
	5821,20
	2001
	21610,80
	539
	5821,20
	7091
	76582,80

	25
	Ridichi roșii de lună
	kg
	2,19
	67
	146,73
	250
	547,50
	67
	146,73
	886
	1940,34

	26
	Salată verde
	kg
	9,97
	67
	667,99
	250
	2492,50
	67
	667,99
	886
	8833,42

	27
	Fasole verde păstăi congelată
	kg
	10,07
	674
	6787,18
	2501
	25185,07
	674
	6787,18
	8864
	89260,48

	28
	Mazăre vere boabe congelată
	kg
	10,8
	674
	7279,20
	2501
	27010,80
	674
	7279,20
	8864
	95731,20

	29
	Mix legume congelate 
	kg
	9,94
	539
	5357,66
	2001
	19889,94
	539
	5357,66
	7091
	70484,54

	30
	Pătrunjel
	kg
	30,41
	135
	4105,35
	500
	15205,00
	135
	4105,35
	1773
	53916,93

	31
	Mărar
	kg
	30,41
	135
	4105,35
	500
	15205,00
	135
	4105,35
	1773
	53916,93

	32
	Leuştean
	kg
	30,41
	135
	4105,35
	500
	15205,00
	135
	4105,35
	1773
	53916,93

	33
	Ardei iute
	kg
	19,98
	135
	2697,30
	500
	9990,00
	135
	2697,30
	1773
	35424,54

	34
	Morcovi
	kg
	3,59
	502
	1802,18
	1819
	6530,21
	502
	1802,18
	6507
	23360,13

	35
	Păstârnac rădăcină 
	kg
	7,41
	103
	763,23
	349
	2586,09
	103
	763,23
	1273
	9432,93

	36
	Pătrunjel rădăcină
	kg
	7,41
	88
	652,08
	299
	2215,59
	88
	652,08
	1091
	8084,31

	37
	Ţelină rădăcină
	kg
	6,89
	103
	709,67
	349
	2404,61
	103
	709,67
	1273
	8770,97

	38
	Usturoi de toamnă, calitatea I
	kg
	21,61
	78
	1685,58
	311
	6720,71
	78
	1685,58
	1068
	23079,48

	39
	Varză albă
	kg
	4,14
	1668
	6905,52
	6312
	26131,68
	1668
	6905,52
	22211
	91953,54

	40
	Varză roșie
	kg
	5,47
	209
	1143,23
	789
	4315,83
	209
	1143,23
	2776
	15184,72

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	190002,14
	722864,34
	190002,14
	2535150,04

	Valoare totală Lot 10 - Legume/fructe - lei, fără TVA
	


Lot 11 - Produse carne
	Nr. crt.
	Denumire produs agroalimentar
	UM
	Pret unitar
	Contracte subsecvente
	Acord cadru

	
	
	
	
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitate

maximă
	Valoare

maximă
	Cantitate

minimă
	Valoare

minimă
	Cantitat maximă

acord cadru 
	Valoare

maximă

	1
	Cârnaţi Cabanos 
	kg
	16,23
	140
	2272,20
	532
	8634,36
	140
	2272,20
	1867
	30301,41

	2
	Cârnaţi ţărăneşti de pleşcoi
	kg
	41,54
	105
	4361,70
	399
	16574,46
	105
	4361,70
	1400
	58156,00

	3
	Cârnaţi olteneşti 
	kg
	27,47
	140
	3845,80
	532
	14614,04
	140
	3845,80
	1867
	51286,49

	4
	Cârnaţi de casă
	kg
	13,79
	70
	965,30
	266
	3668,14
	70
	965,30
	934
	12879,86

	5
	Cârnaţi de plai
	kg
	30,69
	105
	3222,45
	399
	12245,31
	105
	3222,45
	1400
	42966,00

	6
	Cremwurşti de porc
	kg
	12,89
	70
	902,30
	266
	3428,74
	70
	902,30
	934
	12039,26

	7
	Cremwurşti de pasăre
	kg
	12,89
	70
	902,30
	266
	3428,74
	70
	902,30
	934
	12039,26

	8
	Salam de Sibiu
	kg
	48,68
	200
	9736,00
	601
	29256,68
	200
	9736,00
	2207
	107436,76

	9
	Salam de vară
	kg
	16,87
	296
	4993,52
	1273
	21475,51
	296
	4993,52
	4231
	71376,97

	10
	Salam Victoria
	kg
	21,03
	151
	3175,53
	644
	13543,32
	151
	3175,53
	2146
	45130,38

	11
	Salam Canadian
	kg
	20,46
	76
	1554,96
	322
	6588,12
	76
	1554,96
	1073
	21953,58

	12
	Salam cu şuncă
	kg
	18,64
	76
	1416,64
	322
	6002,08
	76
	1416,64
	1073
	20000,72

	13
	Ceafă afumată de porc
	kg
	31,94
	65
	2076,10
	245
	7825,30
	65
	2076,10
	864
	27596,16

	14
	Kaiser afumat de porc
	kg
	27,53
	325
	8947,25
	1223
	33669,19
	325
	8947,25
	4319
	118902,07

	15
	Piept de pasăre afumat
	kg
	44,21
	65
	2873,65
	245
	10831,45
	65
	2873,65
	864
	38197,44

	16
	Cotlet de porc afumat
	kg
	27,85
	195
	5430,75
	734
	20441,90
	195
	5430,75
	2591
	72159,35

	17
	Muşchi ţigănesc 
	kg
	32,19
	325
	10461,75
	1223
	39368,37
	325
	10461,75
	4319
	139028,61

	18
	Muşchi afumat de porc
	kg
	27,85
	325
	9051,25
	1223
	34060,55
	325
	9051,25
	4319
	120284,15

	Total valoare/ contract subsecvent/acord cadru
	76189,45
	285656,26
	76189,45
	1001734,47

	Valoare totală Lot 11 - Produse carne - lei, fără TVA
	


                 CAPITOLUL 2 – condiţii tehnice şi de calitate

a) la verificarea calităţii se vor avea în vedere integritatea ambalajelor, data fabricaţiei şi perioada de valabilitate.

b) furnizorul are obligaţia de a face dovada conformităţii produselor ce urmează a fi furnizate prin prezentarea unui certificat de calitate;

c) produsele trebuie să aibă termenul de valabilitate înscris pe ambalaj. 

· pentru produsele „carne refrigerată și produsele conexe din carne” termenul de valabilitate trebuie să fie de minim 6 zile de la livrarea produselor la autoritatea contractantă.

· pentru produsele „conserve, compoturi, uleiuri, condimente, zahăr, făină”, termenul de valabilitate trebuie să fie de minim 6 luni de la livrarea produselor la autoritatea contractantă.

· pentru produsele „lactate și produsele conexe din lapte” termenul de valabilitate trebuie să fie de minim 20 zile de la livrarea produselor la autoritatea contractantă.

CAPITOLUL 3 – livrarea produselor


 Furnizarea produselor se efectua în condiţia franco la sediul autorităţii contractante, la comanda achizitorului, în cantităţile solicitate prin comandă. Livrarea se va efectua a în termen de cel mult 24 de ore de la transmiterea comenzii către autoritatea contractantă. În cazul în care furnizorul depăşeşte intervalul de timp pentru livrare acestuia i se vor percepe penalităţi de întârziere.

Furnizorul este de drept pus în întârziere la depăşirea termenului de livrare, conform art.1523 din Codul civil.

Livrarea produselor va fi făcută prompt, în condiţii igienico-sanitare corespunzătoare şi va fi însoţită de factură fiscală, aviz de expediţie, declaraţie de conformitate/certificate de calitate. 

CAPITOLUL 4 – recepţia marcarea şi transportul produselor

Recepţia cantitativă şi calitativă a produselor se face la sediul beneficiarului, de către comisia de recepţie a unitatii, cu respectarea prevederilor caietului de sarcini, ofertei tehnice, a acordului cadru și a contractului subsecvent, în prezenţa reprezentantului furnizorului.
Programul de livrate a produselor este de luni–vineri, în intervalul orar: 07.30 – 14.00, livrarea fiind urmată de recepţia cantitativă şi calitativă  a produselor comandate.
Recepţia calitativă va cuprinde verificarea documentelor care însoţesc produsul şi analiza parametrilor calitativi (organoleptic) sau prin prelevarea de probe din respectivele produse pentru analizarea acestora în cadrul unui laborator specializat.
În situaţia în care cu ocazia recepţiei se constată diferenţe cantitative sau calitative, altele decât cele înscrise în documentele de livrare sau de atestare a calităţii, comisia de recepţie a beneficiarului împreună cu delegatul furnizorului va întocmi un proces verbal de recepţie care constituie act de constatare irevocabil, în baza căruia produsele aflate în litigiu se exclud de la plată, stau la dispoziţia furnizorului şi atrage obligaţia furnizorului de a înlocui produsele respinse la recepţie în termen de cel mult  24 de ore.

Fiecare transport va fi însoţit de certificat de calitate/declaraţie de conformitate de la producător, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. În aceste documente trebuie să se menţioneze locul şi data livrării. 
Pentru transport şi distribuţie se vor utiliza autovehicule speciale termoizolante şi dotate cu instalaţii frigorifice.

Preparatele şi specialităţile din carne se vor marca prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea producătorului și localitatea;

· denumirea sortimentului;

· componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.

CAPITOLUL 5 – modalitati de plata

Plata se va efectua prin ordin de plată în cont de trezorerie, în termen de cel mult 30 zile de la data emiterii facturii, şi după emiterea documentelor de recepţie cantitativă şi calitativă a produselor achiziţionate,  în baza următoarelor documente: factura în original emisă de furnizor însoţită de documentele de recepţie cantitativă.
În situaţia în care nu se alocă fonduri financiare pentru plată de către operatorul principal/secundar de credite şi face dovada solicitării acestora, termenul de plată se majorează la 60 zile de la data primirii facturii pentru achitare/restul rămas de plată, fără plata unor eventuale penalităţi.
CAPITOLUL 6 Propunerea financiară – conform formularului de ofertă.

             Preţul produselor va fi exprimat în LEI fără T.V.A. cu două zecimale. Lipsa zecimalelor/zecimalei va fi luată în calcul de comisia de evaluare a ofertelor ca fiind „0” (zero). 
Prețul produselor va include toate cheltuielile de transport în conditiile FRANCO – BENEFICIAR și costul ambalajelor, fără a oferta valoarea S.G.R..

Operatorii economici pot depune oferta pentru un singur lot sau pentru mai multe loturi, dar pentru întreaga cantitate solicitată pentru fiecare lot în parte.

1. Operatorul economic va lua în calcul la depunerea ofertei (propunerea financiară) cantităţile maxime de produse agroalimentare pe produse/produs.
2. Preţul ambalajelor este inclus în cadrul preţului final pe produs, mai puțin ambalajele SGR.



3. Preţul, la produsele „pâine albă simplă, feliată, pâine toast 300 – 500 gr. şi apă minerală, va fi luat în calcul pe kg, respectiv litru.
4. Preţul, la produsele care conţin apă/ lichid, va fi luat în calcul pe kg la cantitatea netă;
5. Ofertele alternative nu sunt acceptate.

CAPITOLUL 7 GRAFICUL DE LIVRARE AL PRODUSELOR AGROALIMENTARE
	TIPUL PRODUSULUI (SORTIMENTUL)
	FRECVENŢA DE LIVRARE

	Brânză proaspătă de vacă
	bisăptămânal

	Brânză telemea
	bisăptămânal

	Carne de porc
	De 3 ori/ saptamana (L, Mie,V)

	Carne de vită
	De 3 ori/ saptamana (L, Mie,V)

	Carne pasăre
	De 3 ori/ saptamana (L, Mie,V)

	Cârnaţi
	bisăptămânal

	Citrice
	bisăptămânal

	Fructe  proaspete
	bisăptămânal

	Iaurt
	bisăptămânal

	Lămâi
	bisăptămânal

	Legume proaspete
	bisăptămânal

	Morcovi
	bisăptămânal

	Peşte
	bisăptămânal

	Rădăcinoase albe
	bisăptămânal

	Salamuri
	bisăptămânal

	Smântână
	bisăptămânal

	Specialităţi din carne
	bisăptămânal

	Varză
	bisăptămânal

	Amelioratori
	săptămânal

	Apă minerală
	săptămânal

	Arome
	săptămânal

	Băuturi răcoritoare
	săptămânal

	Bere
	săptămânal

	Biscuiţi
	săptămânal

	Boia de ardei
	săptămânal

	C.L.A.B.
	săptămânal

	Cacao pudră
	săptămânal

	Cafea naturală
	săptămânal

	Ceai
	săptămânal

	Cereale
	săptămânal

	Ciocolată
	săptămânal

	Condimente
	săptămânal

	Conserve
	săptămânal

	Dulceaţă
	săptămânal

	Fasole uscată boabe
	săptămânal

	Făină de grâu albă
	săptămânal

	Făină de porumb-mălai
	săptămânal

	Foi dafin
	săptămânal

	Gem
	săptămânal

	Griş
	săptămânal

	Ingrediente
	săptămânal

	Măsline
	săptămânal

	Miere de albine
	săptămânal

	Murături
	săptămânal

	Muştar
	săptămânal

	Orez decorticat
	săptămânal


	Oţet
	săptămânal

	Pastă de roşii
	săptămânal

	Paste făinoase
	săptămânal

	Pate de ficat
	săptămânal

	Piper
	săptămânal

	Sare
	săptămânal

	Sucuri naturale
	săptămânal

	Ulei comestibil
	săptămânal

	Ulei comestibil din masline
	săptămânal

	Zahăr
	săptămânal

	Bors
	săptămânal

	Cartofi
	săptămânal

	Caşcaval
	săptămânal

	Ceapă
	săptămânal

	Drojdie
	săptămânal

	Lapte de vacă
	săptămânal

	Ouă de găină
	De 3 ori/ saptamana (L, Mie,V)

	Salam de Sibiu
	săptămânal

	Unt
	săptămânal

	Usturoi
	săptămânal

	Pâine
	zilnic


Grafic estimativ de livrare, raportat la cantitatea maximă de produse /contracte subsecvente
	Nr. Crt.
	Denumire produs
	U.M.
	Contract 1

mai-iun-iul
	Contract 2

aug-sept-oct.
	Contract 3

nov-dec-ian.
	Contract 4

feb-mar-apr.

	1
	Amelioratori pentru preparate culinare vegeta
	kg
	155
	166
	177
	202

	2
	Amelioratori pentru preparate culinare Legumix
	kg
	155
	166
	177
	202

	3
	Amelioratori pentru preparate culinare Delikat
	kg
	207
	221
	236
	270

	4
	Apa minerală naturală carbogazoasă 2l
	litri
	31532
	33724
	35992
	40826

	5
	Apa minerală naturală necarbogazoasă 2l
	litri
	55180
	59016
	62985
	71446

	6
	Apa minerală naturală carbogazoasă 0,5 l
	litri
	15766
	16862
	17996
	20413

	7
	Apa minerală naturală necarbogazoasă 0,5 l
	litri
	55180
	59016
	62985
	71446

	8
	Esențe alimentare - rom, portocale
	litri
	17
	18
	19
	21

	9
	Esențe alimentare - vanilie
	litri
	21
	21
	22
	25

	10
	Arome alimentare zahar vanilat
	kg
	31
	32
	33
	37

	11
	Băuturi răcoritoare îmbuteliate Coca Cola
	litri
	2638
	2628
	2385
	2628

	12
	Băuturi răcoritoare îmbuteliate Fanta struguri/portocale
	litri
	4396
	4380
	3976
	4380

	13
	Băuturi răcoritoare îmbuteliate Sprite
	litri
	1758
	1752
	1590
	1752

	14
	Boia de ardei
	kg
	66
	70
	72
	82

	15
	Borș instant
	kg
	314
	332
	337
	380

	16
	Borș proaspăt
	litri
	472
	499
	505
	571

	17
	Brânză proaspătă de vacă
	kg
	818
	841
	939
	1084

	18
	Brânză telemea
	kg
	1913
	2040
	2203
	2524

	19
	Cacao pudră
	kg
	250
	270
	288
	330

	20
	Cafea naturală
	kg
	370
	392
	442
	507

	21
	Cârnaţi Cabanos 
	kg
	421
	447
	467
	532

	22
	Cârnaţi ţărăneşti de pleşcoi
	kg
	316
	335
	350
	399

	23
	Cârnaţi olteneşti 
	kg
	421
	447
	467
	532

	24
	Cârnaţi de casă
	kg
	210
	224
	234
	266

	25
	Cârnaţi de plai
	kg
	316
	335
	350
	399

	26
	Cremwurşti de porc
	kg
	210
	224
	234
	266

	27
	Cremwurşti de pasăre
	kg
	210
	224
	234
	266

	28
	Aripi de pui
	kg
	1311
	1393
	1440
	1635

	29
	Piept de pui dezosat, fără piele
	kg
	2622
	2786
	2880
	3270

	30
	Pulpe de pui dezosate, fără piele
	kg
	2622
	2786
	2880
	3270

	31
	Pulpă de porc cu os
	kg
	214
	221
	218
	244

	32
	Spată de porc cu os, refrigerată
	kg
	321
	332
	327
	366

	33
	Carne de porc lucru (80% carne+20% grăsime)
	kg
	2031
	2103
	2073
	2320

	34
	Ceafă de porc fără os
	kg
	3849
	3984
	3928
	4397

	35
	Cotlet de porc fără os
	kg
	4276
	4426
	4364
	4885

	36
	Pulpă de vită cu os
	kg
	82
	85
	84
	95

	37
	Carne de vită lucru (80% carne+20% grăsime)
	kg
	1224
	1272
	1260
	1418

	38
	Vrăbioară de vită fără os
	kg
	3672
	3817
	3781
	4253

	39
	Antricot de vită fără os
	kg
	2856
	2969
	2941
	3308

	40
	Burtă de vită
	kg
	326
	339
	336
	378

	41
	Cartofi proaspeți curățați cal. I întregi
	kg
	1113
	1187
	1231
	1399

	42
	Cartofi congelaţi
	kg
	1113
	1187
	1231
	1399

	43
	Cartofi cal. I
	kg
	20032
	21370
	22165
	25185

	44
	Cașcaval
	kg
	986
	1044
	1127
	1277

	45
	Cașcaval afumat
	kg
	1480
	1565
	1690
	1915

	46
	Ceai natural
	kg
	181
	196
	223
	255

	47
	Ceapă cal. I
	kg
	2231
	2332
	2380
	2695

	48
	Cereale integrale cu fructe
	kg
	1354
	1461
	1678
	1946

	49
	Ciocolata
	kg
	157
	162
	178
	204

	50
	Ciocolată cu lapte
	kg
	180
	185
	204
	233

	51
	Ciocolată menaj
	kg
	112
	116
	127
	146

	52
	Portocale
	kg
	682
	705
	725
	810

	53
	Mandarine
	kg
	2726
	2820
	2898
	3238

	54
	Clementine
	kg
	2726
	2820
	2898
	3238

	55
	Compot citrice
	kg
	682
	705
	725
	810

	56
	Cimbru
	kg
	46
	48
	48
	54

	57
	Coriandru 
	kg
	17
	17
	17
	20

	58
	Oregano
	kg
	17
	17
	17
	20

	59
	Scorțisoară
	kg
	4
	4
	4
	5

	60
	Conserve de tomate în bulion
	kg
	1257
	1314
	1351
	1532

	61
	Conserve zarzavat pentru ciorbe în bulion
	kg
	1257
	1314
	1351
	1532

	62
	Conserve de mazare în apă, min. 55% din masa netă
	kg
	629
	657
	676
	766

	63
	Conserve de fasole verde pastăi în apă, min. 55% din masa netă
	kg
	629
	657
	676
	766

	64
	Conserve de ciupercii în apă, min. 55% din masa netă
	kg
	419
	438
	450
	511

	65
	Drojdie proaspătă de bere
	kg
	66
	70
	72
	82

	66
	Drojdie de bere uscată
	kg
	66
	70
	72
	82

	67
	Dulceață de căpșuni
	kg
	104
	97
	88
	97

	68
	Dulceață de caise
	kg
	78
	73
	66
	73

	69
	Dulceață de vișine
	kg
	78
	73
	66
	73

	70
	Fasole uscată boabe
	kg
	2873
	3136
	3287
	3742

	71
	Făină de grâu albă
	kg
	1439
	1510
	1568
	1783

	72
	Pesmet alb
	kg
	160
	168
	174
	198

	73
	Făină de porumb (mălai)
	kg
	311
	281
	255
	281

	74
	Foi de dafin
	kg
	82
	84
	85
	96

	75
	Mere, calitatea I
	kg
	6808
	7400
	8036
	9217

	76
	Pere, calitatea I
	kg
	5674
	6167
	6696
	7681

	77
	Prune, calitatea I
	kg
	1135
	1233
	1339
	1536

	78
	Banane, calitatea I
	kg
	7943
	8633
	9375
	10753

	79
	Struguri de masă, calitatea I
	kg
	1135
	1233
	1339
	1536

	80
	Gem de caise, ambalaj 20g
	kg
	266
	286
	312
	359

	81
	Gem de căpșuni, ambalaj 20g
	kg
	266
	286
	312
	359

	82
	Gem de vișine, ambalaj 20g
	kg
	266
	286
	312
	359

	83
	Stafide
	kg
	89
	95
	104
	120

	84
	Griș
	kg
	322
	334
	347
	395

	85
	Iaurt
	kg
	2893
	2878
	3052
	3483

	86
	Bicarbonat de sodiu
	kg
	24
	26
	28
	32

	87
	Praf de copt
	kg
	24
	26
	28
	32

	88
	Lapte de vacă
	litri
	8706
	14946
	15324
	17362

	89
	Lămâi
	kg
	951
	1018
	1106
	1258

	90
	Roșii
	kg
	3436
	3634
	3747
	4252

	91
	Castraveți
	kg
	2021
	2138
	2204
	2501

	92
	Ardei gras
	kg
	2021
	2138
	2204
	2501

	93
	dovlecei
	kg
	606
	641
	661
	750

	94
	Vinete
	kg
	606
	641
	661
	750

	95
	Fasole verde păstăi
	kg
	1617
	1710
	1763
	2001

	96
	Soia felii
	kg
	606
	641
	661
	750

	97
	Mazăre verde boabe 
	kg
	1617
	1710
	1763
	2001

	98
	Ridichi roșii de lună
	kg
	202
	214
	220
	250

	99
	Salată verde
	kg
	202
	214
	220
	250

	100
	Fasole verde păstăi congelată
	kg
	2021
	2138
	2204
	2501

	101
	Mazăre vere boabe congelată
	kg
	2021
	2138
	2204
	2501

	102
	Mix legume congelate 
	kg
	1617
	1710
	1763
	2001

	103
	Pătrunjel
	kg
	404
	428
	441
	500

	104
	Mărar
	kg
	404
	428
	441
	500

	105
	Leuştean
	kg
	404
	428
	441
	500

	106
	Ardei iute
	kg
	404
	428
	441
	500

	107
	Măsline negre
	kg
	589
	614
	656
	750

	108
	Măsline verzi
	kg
	196
	205
	219
	250

	109
	Miere de albine
	kg
	741
	804
	905
	1047

	110
	Morcovi
	kg
	1505
	1576
	1607
	1819

	111
	Castraveți murați
	kg
	1405
	1447
	1454
	1641

	112
	Gogonele murate
	kg
	1054
	1085
	1091
	1231

	113
	Gogoșari murați
	kg
	1054
	1085
	1091
	1231

	114
	Muștar
	kg
	505
	526
	566
	648

	115
	Orez decorticat, cal. I
	kg
	1325
	1392
	1395
	1574

	116
	Oțet din vin
	litri
	377
	399
	406
	459

	117
	Ouă de găină
	buc.
	93383
	98690
	102764
	116854

	118
	Pâine feliată tip TOAST
	kg
	1926
	2055
	2176
	2478

	119
	Pâine feliată 
	kg
	17333
	18492
	19580
	22298

	120
	Pastă de tomate
	kg
	1441
	1510
	1520
	1715

	121
	Kechup dulce
	kg
	254
	266
	268
	303

	122
	Fidea
	kg
	144
	156
	168
	192

	123
	Spaghete
	kg
	252
	273
	294
	336

	124
	Tăiței
	kg
	72
	78
	84
	96

	125
	Macaroane
	kg
	252
	273
	294
	336

	126
	Peşte proaspăt decapitat şi evişcerat
	kg
	733
	775
	809
	920

	127
	File de peşte proaspăt
	kg
	2382
	2517
	2628
	2990

	128
	Macrou intreg congelat 
	kg
	550
	581
	606
	690

	129
	Piper boabe
	kg
	22
	23
	24
	28

	130
	Piper măcinat
	kg
	33
	35
	37
	42

	131
	Păstârnac rădăcină 
	kg
	309
	306
	309
	349

	132
	Pătrunjel rădăcină
	kg
	265
	263
	265
	299

	133
	Ţelină rădăcină
	kg
	309
	306
	309
	349

	134
	Salam de Sibiu
	kg
	601
	552
	502
	552

	135
	Salam de vară
	kg
	887
	971
	1100
	1273

	136
	Salam Victoria
	kg
	454
	493
	557
	644

	137
	Salam Canadian
	kg
	227
	246
	278
	322

	138
	Salam cu şuncă
	kg
	227
	246
	278
	322

	139
	Sare de bucătărie
	kg
	705
	746
	783
	892

	140
	Sare de masă
	kg
	470
	498
	522
	595

	141
	Smântână
	kg
	855
	874
	881
	995

	142
	Ceafă afumată de porc
	kg
	195
	207
	217
	245

	143
	Kaiser afumat de porc
	kg
	974
	1036
	1087
	1223

	144
	Piept de pasăre afumat
	kg
	195
	207
	217
	245

	145
	Cotlet de porc afumat
	kg
	585
	621
	652
	734

	146
	Muşchi ţigănesc 
	kg
	974
	1036
	1087
	1223

	147
	Muşchi afumat de porc
	kg
	974
	1036
	1087
	1223

	148
	Suc natural de mere pasteurizat
	litri
	1522
	1453
	1318
	1452

	149
	Suc natural de portocale pasteurizat
	litri
	1522
	1453
	1318
	1452

	150
	Suc natural de piersici pasteurizat
	litri
	1304
	1245
	1130
	1245

	151
	Ulei de floarea soarelui
	litri
	2309
	2445
	2482
	2807

	152
	Ulei de măsline
	litri
	840
	896
	946
	1078

	153
	Unt proaspăt, ambalaj 20g
	kg
	1138
	1219
	1304
	1491

	154
	Unt proaspăt, ambalaj min. 200g
	kg
	379
	406
	435
	497

	155
	Usturoi de toamnă, calitatea I
	kg
	235
	250
	271
	311

	156
	Varză albă
	kg
	5004
	5343
	5553
	6312

	157
	Varză roșie
	kg
	626
	668
	694
	789

	158
	Varză murată
	kg
	626
	668
	694
	789

	159
	Zahăr, ambalaj max. 20 g
	kg
	991
	1068
	1147
	1310

	   160
	Zahăr, ambalaj max. 25 kg
	kg
	991
	1068
	1147
	1310

	161
	Baton cereale
	kg
	22
	21
	23
	23

	   162
	Bauturi racoritoare instant
	kg
	4
	3
	4
	4

	163
	Biscuiţi simpli
	kg
	30
	30
	32
	32

	164
	Biscuiţi tip crakers
	kg
	13
	13
	14
	14

	165
	Cafea instant
	kg
	1
	1
	1
	1

	166
	Conserve din carne de porc în sub propriu
	kg
	43
	43
	46
	46

	167
	Conserve din carne de vită în sub propriu
	kg
	43
	43
	46
	46

	168
	Conservă peşte în ulei (ton bucăţi)
	kg
	15
	14
	16
	16

	169
	Conservă peşte în sos tomat (ton bucăţi)
	kg
	15
	14
	16
	16

	170
	Pate de ficat
	kg
	14
	14
	15
	15

	171
	Bere concentrație alcoolică minim 3,5%
	litri
	119
	259
	189
	35

	172
	Vin diverse sortimente
	litri
	51
	111
	81
	15


Achizitorul îşi rezervă dreptul de a nu achiziționa toată cantitatea de produse în perioada de valabilitate a contractului, în funcţie de fluctuațiile de personal, necesităţi şi de eventualele rectificări de buget apărute.

  
În baza constractului subsecvent, autoritatea contractantă emite comenzi prin fax sau e-mail, în funcție de necesități.








     ÎNTOCMIT

              Şeful logisticii
                                                                               
                                              Lt.col
                                                                                         
                     Ninu Nicolae





                                          
SPECIFICAȚII TEHNICE MINIME:

LOT 1 – Alimente neperisabile

FASOLE BOABE



â

1. 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.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

STAS 2963-89  Seminţe pentru consum. Fasole boabe.

3. Condiţii tehnice de calitate

3.1 Proprietăţi organoleptice 
Aspectul, culoarea albă, mirosul şi gustul trebuie să fie caracteristice fasolei sănătoase, cu bobul mediu sau mare, ajunse la maturitate, fără miros şi gust străin.

Fasolea boabe trebuie să fie din recolta aceluiaşi an.

 3.2 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.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· masa netă,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice.

5. 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 produsului şi soiul;

· anul recoltei;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în ambalaje de max 1000 gr.

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. 

       7. 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).

FĂINĂ DE GRÂU (ALBĂ) Cod:  ST –536-09
1. 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.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial  nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

        SR-877-96-Făină de grâu.

        SR-877-1:2002-Făină de grâu.

           3. Condiţii tehnice de calitate
Făina de grâu (albă) 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. 

Grâul pentru panificaţie trebuie să corespundă standardului de produs.

 3.1 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.


           3.2 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


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacillus cereus: max.100/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max. 1000/g;

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

4. 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.

5. Marcarea

Făina de grâu 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 sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului, grupa şi conţinutul de cenuşă;

· data măcinării (ziua, luna, anul şi schimbul);

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în ambalaj de max 2000 gr.

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. 

7. 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).

FĂINĂ DE PORUMB (MĂLAI) Cod:  ST – 583-09

1. 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.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

    Manualul inginerului de industrie alimentară, ediţia 2002.

                  Tehnologia morăritului (diferite ediţii) 

           3. 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. 

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

· mălai grişat (extracţie 0-15);

· mălai calitatea I (extracţie 0-75);

· mălai calitatea II(extracţie 15-85 sau 0-90).

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

 3.1 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


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Mălai calitatea I (extracţie 0-75)

	Umiditate, %, max.
	16,5


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacillus cereus: max.100/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max. 1000/g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

 Verificarea calităţii  se face pe loturi.

  La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

5. 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 sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi calitatea;

· data măcinării (ziua, luna, anul şi schimbul);

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarease va face în ambalaje de max 2000 gr.

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. 


 7. 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).

OREZ  DECORTICAT- Cod:  ST – 541-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 
a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

        
 b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SR 1226:1994 Orez decorticat

SR 1226/A1: 1997 Orez decorticat 

3.Condiţii tehnice de calitate

Orezul calitatea I, decorticat, şlefuit şi polizat este obţinut prin prelucrarea mecanică a orezului brut alimentar.

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice şi fizico-chimice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect
	Boabe 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

	Boabe nedezvoltate (de culoare verde)
	Lipsă

	Boabe gipsate
	Lipsă

	Spărturi, %, max. din care:

              spărturi mici,%, max.
	7

0,5

	Umiditate,%, max.
	15


3.2 Proprietăţi microbiologice

Bacillus cereus: max. 100/g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

  5. Marcarea

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

              6. 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. 

7. 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).

OŢET Cod:  ST –620 -10

1. 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.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a.  Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentar.

· Ordinul nr. 232/313/130 din 2003 pentru aprobarea normelor cu privire la definirea, descrierea şi  prezentarea oţetului şi a acidului acetic de calitate alimentară.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SR EN -13188-Oţet. Fabricat  din lichide de origine agricolă. Definiţii, prescripţii, marcare.

SR EN -13188: 2001/AC:2003-Oţet. Fabricat  din lichide de origine agricolă. Definiţii, prescripţii, marcare.

3.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.        

3.1 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.


 3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                       
	Caracteristici
	Oţet de fermentaţie

	Aciditate totală, grame acid acetic la 100 cm3  produs (grade de aciditate)
	9±0,3


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.1/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max 10/g.

4. 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.

            5. 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.

              6. 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. 

7. 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).

PASTE FĂINOASE Cod:  ST -579 -09

1.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.

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de  origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

STAS-756/1-85  Paste făinoase. Condiţii tehnice generale de calitate. 

STAS-756/1/A1-97 Paste făinoase. Condiţii tehnice generale de calitate. 

STAS-756/1/A2-99 Paste făinoase. Condiţii tehnice generale de calitate. 

3.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.

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.        

3.1 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


 3.2 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


3.3 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.

4.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.

            5. Marcarea

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· 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.

              6. 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. 

7. 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).

ULEI RAFINAT DE FLOAREA-SOARELUI

1. 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.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

        b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

    STAS-12/1-84: Uleiuri comestibile.Ulei rafinat de floarea-soarelui

    STAS-12/1-84/A1:1996 Uleiuri comestibile.Ulei rafinat de floarea-soarelui

3. Condiţii tehnice de calitate

Uleiul rafinat de floarea-soarelui este uleiul comestibil obţinut din seminţele de floarea-soarelui prin presare sau extracţie cu solvent şi rafinare. 

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.       

 
3.1 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


 3.2 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


4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice.

            5. 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 sub care este vândut produsul;

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului;

              6. 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. 

7. 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).


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

ULEI DE MĂSLINE Cod:  ST –528 -09

1.Scop şi domeniu de utilizare

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

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:
· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b.Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

· Regulamentul (CE) nr. 1044/2006 al Comisiei din 7 iulie 2006 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 1019/2002 privind standardele de comercializare a uleiului de măsline.

· Regulamentul (CE) nr. 1019/2002 al Comisiei din 13 iunie 2002 privind standardele de comercializare a uleiului de măsline.

· Codex Stan 33-1981 Codex Standard for olive oils and olive pomace oils.

· Ordinul  nr. 454/917/2001-22/2002 al ministrului agriculturii, alimentaţiei şi pădurilor, al ministrului sănătăţii şi familiei şi al preşedintelui Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea normelor cu privire la natura, conţinutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea, păstrarea  şi calitatea uleiurilor vegetale, grăsimilor tartinabile-margarina- şi a maionezelor, destinate comercializării pentru consum uman.

· Regulamentul (CEE) nr. 2568/91 privind caracteristicile uleiurilor de măsline şi ale uleiurilor din reziduuri de măsline, precum şi metodele de analiză relevante.

· Regulamentul (CE) nr. 1989/2003 al Comisiei de modificare a Regulamentul (CEE) nr. 2568/91 privind caracteristicile uleiurilor de măsline şi ale uleiurilor din reziduuri de măsline, precum şi metodele de analiză relevante.

· Ordinul 495/997 privind completarea şi modificarea Ordinul  nr. 454/917/2001-22/2002 al ministrului agriculturii, alimentaţiei şi pădurilor, al ministrului sănătăţii şi familiei şi al preşedintelui Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normelor cu privire la natura, conţinutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea, păstrarea  şi calitatea uleiurilor vegetale, grăsimilor tartinabile-margarina- şi a maionezelor, destinate comercializării pentru consum uman.

3.Condiţii tehnice de calitate

Uleiul de măsline se fabrică în următoarele sortimente:

Uleiul de măsline virgin – obţinut din fructul de măsline prin procedee mecanice sau alte procedee fizice  în condiţii termice care să nu ducă  la alterarea uleiului, fructul nesuferind nici un alt tratament decât spălarea, decantarea, centrifugarea şi filtrarea.  Este un ulei propriu consumului în stare naturală.

Uleiul de măsline virgin poate fi:

· extra virgin  - ulei virgin de măsline a cărui aciditate liberă exprimată în conţinut de acid oleic este mai mică sau cel puţin egală cu 0,8g la 100 de g, iar celelalte caracteristici sunt conforme cu cele definite pentru această categorie.

· virgin – ulei virgin de măsline a cărui aciditate liberă exprimată în grame de acid oleic este mai mică sau cel puţin egală cu 2g la 100g, iar celelalte caracteristici sunt conforme cu cele definite pentru această categorie.

Uleiul de măsline rafinat – obţinut prin rafinarea unui ulei virgin, care datorită acidităţii libere şi/sau caractersicilor organoleptice este impropriu consumului în stare natural. Rafinarea nu conduce la modificarea structurii gliceride iniţiale. Aciditate liberă exprimată în grame de acid oleic este mai mică sau cel puţin egală cu 0,3 g la 100g, iar celelalte caracteristici sunt conforme cu cele definite pentru această categorie.

Ulei de măsline constituit  dintr-un amestec de  uleiuri de măsline rafinate şi uleiuri de măsline virgine destinat consumului uman. Aciditate liberă exprimată în grame de acid oleic este mai mică sau cel puţin egală cu 1 g la 100g, iar celelalte caracteristici sunt conforme cu cele definite pentru această categorie.

Ulei rafinat din reziduuri de măsline  obţinut prin rafinarea uleiului brut rezultat din reziduuri de măsline fără  modificarea structurii gliceride iniţiale. Aciditate liberă exprimată în grame de acid oleic este mai mică sau cel puţin egală cu 0,3 g la 100g, iar celelalte caracteristici sunt conforme cu cele definite pentru această categorie.

Ulei din reziduuri de măsline obţinut prin amestecul de ulei rafinat din reziduuri de măsline şi ulei de măsline virgin. Aciditate liberă exprimată în grame de acid oleic este mai mică sau cel puţin egală cu 1 g la 100g, iar celelalte caracteristici sunt conforme cu cele definite pentru această categorie.

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

Cel cerut spre achiziţionare de către instituţia noastră este uleiul de măsline extravirgin. 

3.1 Proprietăţi organoleptice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Ulei de măsline virgin

	Aspect:
	Limpede de la 600C.

	Culoare
	Verde caracteristic.

	Miros şi gust
	Caracteristic plăcut.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice    

Uleiurile de  măsline şi din reziduuri de măsline trebuie să îndeplinească caracteristicile enumerate de Regulamentul (CE) nr. 1989/2003 al Comisiei de modificare a Regulamentul (CEE) nr. 2568/91 privind caracteristicile uleiurilor de măsline şi ale uleiurilor din reziduuri de măsline, precum şi metodele de analiză relevante şi Regulamentul (CEE) nr. 2568/91 privind caracteristicile uleiurilor de măsline şi ale uleiurilor din reziduuri de măsline, precum şi metodele de analiză relevante.

        3.3 Proprietăţi microbiologice

Pentru uleiul nerafinat:

Drojdii şi mucegaiuri:max.100/g            

       4. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi.

      La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice.

       5. Marcarea


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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· conţinutul, în ml;

· denumirea sub care este vândut produsul;

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului;


Conform Regulamentul (CE) nr. 1019/2002 al Comisiei privind standardele de comercializare a uleiului de măsline, eticheta diverselor categorii de uleiuri de măsline trebuie să cuprindă în plus faţă de descrierea comercială  şi următoarele informaţii:

a) pentru uleiul de măsline extra virgin: “ulei de măsline de categorie superioară obţinut direct din măsline şi exclusiv prin procedee mecanice”.

b) pentru uleiul de măsline virgin: „ulei de măsline obţinut direct din măsline şi exclusiv prin procedee mecanice”.

c) pentru uleiul de măsline compus din uleiuri rafinate de măsline şi uleiuri de măsline virgine: „ulei cu un conţinut exclusiv de uleiuri de măsline care au suferit un tratament de rafinare şi uleiuri obţinute direct din măsline ” 

d) pentru uleiul din turte de măsline: “ulei cu un conţinut exclusiv de uleiuri obţinute prin tratarea produsului obţinut în urma extracţiei uleiului de măsline şi uleiuri obţinute direct din măsline ”

sau

“ulei cu un conţinut exclusiv de uleiuri obţinute prin transformarea uleiului din turte de măsline şi uleiuri obţinute direct din măsline ”

              6. Depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în recipienţi din sticlă sau metal de max 1litru.

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. 

7. 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).

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

ZAHĂR Cod:  ST – 518-09

1.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.

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

             Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                   S.R.-11-1995: Zahăr.

           3. Condiţii tehnice de calitate
Zahărul este obţinut din sfeclă de zahăr sau din zahărul brut din trestie de zahăr, cu destinaţie alimentară.

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

a) 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.

Zahărul porţionat este zahărul cristal ambalat în plicuri a 5-10 g. 

b) Zahăr pudră, constituit din cristale de zahăr măcinate, care poate fi:

· impalpabil, cu destinaţie de materie primă pentru patiserie, cu granulaţia sub 0,14 mm pentru 90% din particule ;

· extrafin, cu destinaţie de îndulcitor al sucurilor reci de fructe, pudrarea deserturilor, prepararea îngheţatei şi a produselor dulci reci, decorarea paharelor de cocteil, cu granulaţia medie de 0,25 mm;

· fin, cu destinaţie de materie primă pentru patiserie, tarte şi pudrarea fructelor, cu granulaţia medie de  0,35…0,45mm.

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice

a) 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.


b) Zahăr pudră

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Tip de zahăr pudră

	
	Impalpabil
	Extrafin
	Fin

	Culoare
	Albă
	Albă, mată

	Aspect în stare solidă
	Pudră cu granule imperceptibile.
	Cristale foarte fine, omogene.
	Fragmente de cristale fine, uniforme cu număr mare de feţe exterioare.

	Aspect în soluţie 25%
	Soluţie limpede, fără sediment şi corpuri străine.

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


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Tip zahăr

	
	Cristal
	Pudră

	
	Alb nr.1
	Alb nr.2
	Alb nr.3
	Impalpabil
	Extrafin
	Fin

	Umiditate, %, max.
	0,06
	0,06

	Zaharoză raportată la substanţă uscată,%, min.
	99,80
	99,80


3.3 Proprietăţi microbiologice

- Zahărul cristal pentru consum uman:

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

Drojdii şi mucegaiuri: max. 100/10g

- Zahărul pudră pentru sucuri:

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max. 200/10g

Drojdii şi mucegaiuri: max. 10/10g

Leuconostoc: absent/15g

- Zahărul pudră pentru patiserie:

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max. 300/10g

Drojdii şi mucegaiuri: max. 100/10g

4. 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.

5. Marcare

Zahărul  se marchează vizibil prin etichetare, cu minim 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;

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. 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. 

7.  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).


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

LOT 2 - Condimente,  amelioratori şi băuturi
AMELIORATORI PENTRU PREPARATE CULINARE

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

       Tehnologia prelucrării legumelor (diverse ediţii).

          3. Condiţii tehnice de calitate
Amelioratorii pentru preparatele culinare (echivalent Vegeta, Delikat, Knorr, Maggi,),  sunt obţinuţi prin mixarea unor ingrediente cum sunt: legume deshidratate (păstârnac, ţelină, morcovi, pătrunjel, ardei, ceapă), sare, substanţe îndulcitoare, substanţe potenţiatoare de gust,  substanţe naturale cu rol biologic de aromatizare, colorare şi de gust (vitamina B2).

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul amabalajului
	Curat, închis etanş, vizibil imprimat cu toate elementele de identificare.

	Aspectul conţinutului
	Amestec de pulberi de granulaţii diferite fără aglomerări.

	Culoare 
	Specifică componentelor din care este fabricat produsul.

	Gustul şi mirosul
	Caracteristic, fără gust şi miros străin.

	Corpuri străine
	Lipsă. 


              3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Umiditate, %, max. 
	3

	Clorură de sodiu, %, max.
	65

	Cenuşă insolubilă în HCl 10%, % max 
	0,3

	Conţinut de legume, %, min
	7

	Infestare 
	Lipsă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max. 50000/g

Bacterii coliforme: max10/g

Escherichia coli: absent/g

Salmonella: absent/25g

Bacterii sulfito-reducătoare: 100/g

Drojdii şi mucegaiuri: 10/g.

4. 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.

            5. 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 sortimentului;

· locul de origine sau de provenienţă;

· cantitatea netă; 

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de depozitare;

· mod de utilizare.

              6. Ambalare, depozitare şi transport

Se va aproviziona în ambalaj de maxim 1000 gr.

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.  

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


7. 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).

AROME

1. Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  produsele "arome - esenţe alimentare",  utilizate la prepararea alimentelor   pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

          3. Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie se referă la esenţele alimentare utilizate la aromatizarea unor alimente.

Esenţele alimentare în funcţie de aromele utilizate pot fi de: migdale, rom, portocale, lămâie, fistic, vanilie, vişine, zmeură, cireşe etc.

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

3.1 Proprietăţi organoleptice 

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect 
	Lichid limpede fără suspensii.

	Culoare
	Caracteristică.

	Miros şi gust
	Plăcute, specifice aromei.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Concentraţie alcoolică, %, cu excepţia esenţei de rom
	30......65

	Densitate , %
	0,900........0,955

	Pentru esenţa de rom:

          Aciditate totală exprimată în acid acetic ,%, max. 

           Conţinutul în esteri exprimat în acetat de etil, %, min.
	0,5
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 4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:
· Ambalarea;

· masa netă;

· proprietăţi organoleptice;

· proprietăţi fizico-chimice;

· marcarea.

5. Marcarea

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

   - denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

   -  denumirea produsului;

   -  data durabilităţii minimale;

   -  cantitatea netă;

   -  condiţii de păstrare;

   -  mod de întrebuinţare;

   -  o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. Ambalarea, depozitare şi transport

       Aprovizionarea se face în recipienţi de maxim 250 ml.

       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, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

7. 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).

ZAHĂR VANILAT
1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul "zahăr vanilat"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                   Tehnologia produselor zaharoase (diferite ediţii) 

3. Condiţii tehnice de calitate

Produsul "zahăr vanilat"  este obţinut printr-un procedeu de fabricaţie adecvat de aromatizare a  zahărului cu vanilie.

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


3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul ambalajului
	Curat, bine închis.

	Aspectul produsului
	Cristale de mărime uniformă.

	Culoare
	Albă, uniformă. 

	Miros şi gust
	Plăcut, aromat, caracteristic de vanilie.


       3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Umiditate, %, max.
	0,5


3.3 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max. 300/10g

Drojdii şi mucegaiuri: max. 100/10g

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

   5.Marcarea

Produsul "zahăr vanilat"  trebuie să fie ambalat 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. 

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sub care se vinde  produsul;

· lista cuprinzând ingredientele;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· instrucţiuni de utilizare;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. Ambalare, depozitare şi transport

          Aprovizionarea se va face în plicuri de maxim 50 gr.

          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, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

7. 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).


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

LOT 3 – Apă minerală
APĂ MINERALĂ NATURALĂ      Cod:  ST – 600-11

1. Scop şi domeniu de utilizare


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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1,  nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărâre de Guvern nr. 1020 pentru aprobarea Normelor tehnice de exploatare şi comercializare a apelor minerale naturale, publicată în Monitorul Oficial numărul 854 din 22 septembrie 2005.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

        SR 4450-97- Ape minerale naturale.

3. Condiţii tehnice de calitate

Pe teritoriul României pot fi comercializate sub denumirea de ape minerale naturale numai apele recunoscute de Agenţia Naţională pentru Resurse Minerale (ANRM) sau de autoritatea competentă dintr-un stat membru al Uniunii Europene. 

Apele minerale naturale carbogazoase îmbuteliate se împart în 3 categorii la care se aplică următoarele definiţii:

· apa minerală, natural carbogazoasă – apa al cărei conţinut de dioxid de carbon provenind de la sursă este, după o eventuală condiţionare şi după îmbuteliere, acelaşi ca la emergenţă, luându-se în considerare şi impregnarea, acolo unde este cazul, cu o cantitate de dioxid de carbon provenit din acelaşi zăcământ/acvifer, care să compenseze pierderile echivalente rezultate în cursul operaţiunilor amintite, în limitele tehnice uzuale de toleranţă;

·  apa minerală naturală îmbogăţită cu dioxid de carbon de la sursă - apa al cărei conţinut în dioxid de carbon provenind din acelaşi zăcământ/acvifer este, după eventuala condiţionare şi după îmbuteliere, mai mare decât la emergenţă;

· apa minerală naturală carbogazificată - apa la care s-a adăugat dioxid de carbon de altă origine decât cea din zăcământul/acviferul de provenienţă, dar de uz exclusiv alimentar.

Apa minerală naturală, necarbogazoasă este o apă minerală naturală care, în starea ei  originară sau după o eventuală tratare şi îmbuteliere, nu conţine dioxid de carbon dizolvat în cantitate mai mare decât cea necesară pentru a menţine, în stare dizolvată, hidrogenocarbonaţii prezenţi în apă (max. 250 mgCO2/l), în limitele tehnice uzuale de toleranţă.

Apa minerală naturală decarbogazificată este o apă minerală naturală al cărui conţinut de dioxid de carbon, după o eventuală tratare şi îmbuteliere este mai mic decât cel de la emergenţă. Eliminarea dioxidului de carbon poate fi parţială sau totală. Această grupă include două subgrupe, cu denumirile comerciale:

· apă minerală naturală, parţial decarbogazificată;

· apă minerală naturală, total decarbogazificată.

3.1 Proprietăţi organoleptice 
	Caracteristici
	Condiţii de adminisibilitate

	Aspectul ambalajului
	Curat, nedeformat, etichetat cu toate elementele de identificare.

	Aspectul conţinutului
	Lichid limpede. Apa carbogazoasă, la turnarea în pahar trebuie să degaje dioxid de carbon.

	Culoare
	Incoloră.

	Miros şi gust
	Plăcut; fără miros şi gust străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice pentru apa minerală naturală carbogazoasă                                                
	Caracteristici
	Condiţii de adminisibilitate

	Dioxid de carbon, mg/l, min.
	2500


 3.3Indicatorii privind puritatea originii apei (la sursă)

	Nr. crt.
	Indicatori
	Exprimarea rezultatului
	Concentraţia

maximă admisă(CMA)
	Observaţii

	1.
	Amoniu
	mg/l
	0,5
	Valoare valabilă considerând amoniul ca indicator de poluare a apei din surse de suprafaţă. În condiţiile în care se demonstrează ştiinţific originea endogenă a amoniului, se pot accepta valori de până la 5mg/l.

	2.
	Oxidabilitate (KmnO4)
	O2mg/l
	3
	Măsurată la cald în mediu acid.

	3.
	Fenoli (indice de fenol)
	μg/l
	0,5
	Exclusiv cei de origine naturală, care nu reacţionează cu clorul.

	4.
	Substanţe tensioactive (care reacţionează cu albastru de metilen)
	Lauril sulfat

 μg/l
	200
	-

	5.
	Hidrocarburi policiclice aromatice
	μg/l
	0,1
	Cu excepţia fluorantrenului.

	6.
	Tetracloretan şi  tricloretenă
	μg/l
	10
	Suma concentraţiilor compuşilor specificaţi.

	7.
	Zinc
	mg/l
	5
	-

	8.
	Fier total 
	mg/l
	-
	Conform stării naturale a apei

	9.
	Hidrogen sulfurat
	mg/l
	-
	Conform stării naturale a apei


3.4.Constituenţii prezenţi în mod natural în apele minerale şi limitele maxime a căror depăşire poate constitui un factor de risc pentru sănătatea publică:

	Nr. crt.
	Indicatori
	Exprimarea rezultatului
	Concentraţia

maximă admisă(CMA) în momentul îmbutelierii

	1.
	Nitraţi
	mg/l
	50

	2.
	Nitriţi
	mg/l
	0,1

	3.
	Arsen
	mg/l
	0,01

	4.
	Cianuri
	mg/l
	0,07

	5.
	Plumb
	mg/l
	0,01

	6.
	Mercur
	mg/l
	0,001

	7.
	Stibiu
	mg/l
	0,005

	8.
	Bariu
	mg/l
	1,0

	9.
	Bor
	mg/l
	Se va stabili la 12 ore după îmbuteliere.

	10.
	Cadmiu
	mg/l
	0,003

	11.
	Crom
	mg/l
	0,05

	12.
	Cupru
	mg/l
	1,0

	13.
	Fluoruri
	mg/l
	5,0 valori  orientative la sursă.

	14.
	Mangan
	mg/l
	0,5

	15.
	Nichel
	mg/l
	0,020

	16.
	Seleniu
	mg/l
	0,01


3.5Indicatori microbiologici

	Nr. crt.
	Indicatori
	Volumul probei în ml.
	Limite admise

	1.
	Escherichia coli şi alţi coliformi la 37°C  şi 44,5°C
	250
	Absent- la sursă şi după îmbuteliere.

	2.
	Streptococi fecali
	250
	Absent- la sursă şi după îmbuteliere.

	3.
	Bacterii anaerobe sulfito-reducătoare
	50
	Absent- la sursă şi după îmbuteliere.

	4.
	Pseudomonas aeruginosa
	250
	Absent- la sursă şi după îmbuteliere.

	5.
	Numărul total de bacterii la:

- 37°C;

-22°C
	1

1
	20-la 12ore de la îmbuteliere; 5-valoare oreinattivă la sursă.

100- la 12ore de la îmbuteliere; 20-valoare oreintativă la sursă.


4. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· conţinutul de dioxid de carbon (pentru apele minerale natural carbogazoase).

            5. Marcarea


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

· denumirea produsului trebuie să fie „apă minerală naturală” cu completările următoare: natural carbogazoasă, îmbogăţită în dioxid de carbon din aceeaşi sursă, carbogazificată (prin îmbogăţire sau prin adăugare de dioxid de carbon alimentar, necarbogazoasă, decarbogazificată (parţial sau total);

· compoziţia chimică, precizându-se constitienţii caracteristici şi tipul (slab mineralizată, puternic mineralizată, calcică, sodică, magneziană etc. );

· conţinut net;

· nume şi adresă (amplasarea şi denumirea sursei, precum şi numele şi adresa celui care o îmbuteliază );

· identificarea lotului;

· data îmbutelierii

· termenul de valabilitate;

· condiţii de păstrare.

              6. Ambalare, depozitare şi transport

          Ambalarea se va face în recipienţi de plastic, de maxim 2 litri.

Ambalajele cu apă minerală naturală se depozitează  în încăperi curate, răcoroase, la temperaturi sub 25°C  ferite de îngheţ şi de razele soarelui. Trebuie evitate variaţiile bruşte de temperatură.

Ambalajele cu apă minerală naturală se transportă în vehicule curate, în condiţii care să asigure integritatea ambalajelor şi păstrarea calităţii produsului.

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

7. 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).

Autoritatea contractantă  are dreptul de a efectua (prin personal specializat) controale pe fluxul tehnologic la producător.

BĂUTURI RĂCORITOARE    Cod:  ST – 598-09

1. Scop şi domeniu de utilizare


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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a.   Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

     SR -10547 : 1995 Băuturi răcoritoare.

     SR -10547 : 1995 /A1: 1999 Băuturi răcoritoare.

3. Condiţii tehnice de calitate

Prin băuturi răcoritoare se înţeleg produsele fabricate din concentrate aromate, sucuri sau sucuri concentrate de fructe şi/sau de legume, siropuri de fructe şi/sau de plante aromatice, substanţe aromatizante (naturale sau de sinteză), împreună cu apă potabilă, apă minerală naturală sau apă minerală de masă, îndulcitori (zahăr, glucoză, zaharină etc.) acizi alimentari, vitamine, coloranţi alimentari (naturali sau de sinteză), în limita admisă de legislaţia în vigoare, cu sau fără adaos de dioxid de carbon. Băuturile răcoritoare sunt pasteurizate sau nepasteurizate. 


După conţinutul de dioxid de carbon, băuturile răcoritoare se împart în:

· băuturi răcoritoare cu conţinut de dioxid de carbon (carbogazoase);

· băuturi răcoritoare fără dioxid de carbon (plate).

După natura materiilor prime folosite, băuturile răcoritoare se împart în:

· băuturi răcoritoare pe bază de sucuri sau sucuri concentrate de fructe şi/sau legume; acestea pot fi limpezi sau cu depuneri de pulpă.

· băuturi răcoritoare pe bază de siropuri de fructe şi/sau plante aromatice (inclusiv băuturile răcoritoare de tip cola);

· băuturi răcoritoare pe bază de arome naturale (macerate sau uleiuri) şi/sau de sinteză (aromă de migdale, de lămâie, etc.).

Băuturile răcoritoare pe bază de concentrate tip cola se fabrică nepasteurizate, având conservant, cele pe bază de sucuri sau sucuri concentrate de fructe şi/sau legume, precum şi cele pe bază de siropuri de fructe şi/sau de plante aromatice se fabrică pasteurizate (fără conservant) şi nepasteurizate  (cu conservant), iar cele pe bază de arome naturale şi/sau de sinteză se fabrică nepasteurizate (cu conservant). 


După natura îndulcitorului folosit, băuturile răcoritoare se împart în:

· băuturi răcoritoare îndulcite cu zahăr sau cu zahăr şi glucoză (fructoză);

· băuturi răcoritoare îndulcite cu îndulcitori de sinteză sau cu cantităţi reduse de zahăr sau cu amestecul acestora (băuturi hipocalorice).

După natura apei folosite, băuturile răcoritoare se împart în:

· băuturi răcoritoare preparate cu apă potabilă;

· băuturi răcoritoare preparate cu apă minerală naturală sau cu apă minerală de masă. 

Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare. Orice adaos de coloranţi, conservanţi, aditivi sau alte substanţe în băuturile răcoritoare se va face numai cu respectarea reglementărilor în vigoare.


3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul ambalajului
	Ambalaj curat, marcat corespunzător.

	Aspectul produsului
	Lichid omogen, fie limpede, fie opalescent, fără sediment sau impurităţi în suspensie, cu culoare specifică materiilor prime folosite. La băuturile răcoritoare pe bază de sucuri sau sucuri concentrate cu pulpă de fructe şi sau legume, se admit depuneri de pulpă. 

	Consistenţă 
	Fluidă.

	Miros 
	Plăcut, aromat, caracteristic fructelor, legumelor, plantelor sau substanţelor aromatizante folosite, fără miros străin (de fermentat, de mucegai etc.).

	Gust 
	Plăcut, dulce sau dulce-acrişor, uşor acidulat în cazul celor cu adaos de dioxid de carbon, caracteristic fructelor, legumelor, plantelor sau substanţelor aromatizante folosite, fără gust străin (acru, de fermentat, de mucegai etc.).


3.2 Proprietăţi chimice                                                                                                         

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Tipuri de băuturi răcoritoare

	
	Pe bază de sucuri sau sucuri concentrate de fructe şi/sau de legume
	Pe bază de siropuri de fructe şi/sau de plante aromatice (inclusiv băuturile tip cola)
	Pe bază de arome naturale şi/sau de sinteză

	Substanţă uscată solubilă grade refractometrice, min.
	8

	Aciditate totală, exprimată în acid citric, g/l, min.
	1


3.3 Proprietăţi microbiologice

Băuturi răcoritoare cu termen de valabilitate mai mare de 14 zile:

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max.30/g;

Bacterii coliforme: absent/g;

Drojdii şi mucegaiuri: absent/g.

Băuturi răcoritoare cu termen de valabilitate mai mic de 14 zile:

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max.300/g;

Bacterii coliforme: max.10/g;

Escherichia coli : absent/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max10/g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:
· ambalarea,

· marcarea,

· volumul,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

5. Ambalarea

Se vor aproviziona în recipienţi de sticlă, plastic sau carton de 250 – 2500 ml. 

6. 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 produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· natura colorantului, îndulcitorului, aromatizantului, acidifiantului şi conservantului folosit (unde este cazul) şi codul european al aditivului respectiv (unde este cazul);

· condiţii de păstrare;

· dacă se utilizează mai multe sucuri de fructe, acestea vor fi menţionate în ordinea descrescătoare a concentraţiilor lor;

· dacă proporţia sucului de fructe este egală sau mai mare de 4% se menţionează denumirea fructului („...suc de lămâie, „…suc de portocale”), iar dacă proporţia din sucul de fructe este mai mică de 4%  se menţionează  „... cu aromă de...”;

· în cazul produselor cu conţinut mai mare de 30 mg cafeină/l, o menţiune precum  „conţine cafeină”; în cazul băuturilor ce conţin de regulă cafeină, iar concentraţia este mai mică de 1 mg/l se indică „fără cafeină”;

· în cazul băuturilor conţinând mai mult de 2g dioxid de carbon/l denumirea sub care se vinde produsul se completează cu menţiunea „carbogazoasă”

· valoare energetică;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            7. Depozitare şi transport


Băuturile răcoritoare se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. ambalajele cu băuturi răcoritoare se transportă în condiţii care să la asigure integritatea şi să menţină caracteristicile produsului.

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

8. 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).

CAFEA NATURALĂ MĂCINATĂ

1. Scop şi domeniu de utilizare


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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

 
       SR 13196:1994 Cafea boabe prăjită.

           3. Condiţii tehnice de calitate
Cafeaua naturală măcinată  este obţinută prin măcinarea boabelor de cafea boabe prăjită. Cafeaua naturală măcinată poate fi şi fără cofeină.


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

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect
	Pulbere uniformă, fără aglomerări stabile.

	Culoare
	Brun închis, uniformă. 

	Miros şi gust
	Aromat, plăcute, specifice, fără miros şi gust străin.


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Umiditate, % max.
	6

	Cenuşă totală, %  max.
	5

	Cenuşă insolubilă în acid clorhidric, %, max.
	0,2


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10 /g

Escherichia coli: max.1/g

Drojdii şi mucegaiuri:max 100/g.

4. 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. 

            5. Marcarea


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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· mod de întrebuinţare;

· în cazul în care conţinutul de cafeină este sub 0,1%, raportat la substanţa uscată, se înscrie menţiunea "cafea decafeinizată";

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

              6. Ambalare, depozitare şi transport

            Aprovizionarea se va face în ambalaje ermetice de max. 1000 gr.

            Produsul "cafea naturală  măcinată "  se depozitează  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite, ferite de umezeală şi fără mirosuri străine, 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. 

7. 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).


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

CEAI NATURAL

1. Scop şi domeniu de utilizare


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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

· Documente de natură legală:
· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021
· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.
· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.
· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

           3. Condiţii tehnice de calitate
Ceaiul natural  este un produs rezultat în urma unui proces specific de prelucrare a plantelor sau fructelor. Ceaiul natural poate fi şi ceaiul verde sau negru.


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

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul ambalajului
	Curat, închis ermetic, inscripţionat cu toate elementele de identificare.

	Aspectul produsului
	Caracteristică sortimentului pentru ceaiul vrac.
	La ceaiul în ambalaje mici care se folosesc ca atare (pliculeţe bine închise) cu plantele/ fructele mărunţite.

	Culoarea 
	Uniformă, specifică varietăţii. 

	Aromă şi gust
	Aromate, plăcute, caracteristice sortimentului; fără miros şi sau gust străin. Infuzia limpede.

	Corpuri străine
	Ceaiul trebuie să fie curat fără corpuri străine. 

	Infestare
	Nu se admit insecte vii sau moarte sau fragmentele acestora.


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă ,%, max.
	8,5

	Cenuşa totală, %, max.
	6,5

	Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10 %,  %, max.
	1

	Extract apos, % min.
	32


3.3 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.

4.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.

            5. Marcarea

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· mod de întrebuinţare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. Ambalare, depozitare şi transport

        Aprovizionarea se va face în ambalaje de max 1000 gr.

        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, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

7. 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).
SUC NATURAL DIN  FRUCTE Cod:  ST – 527-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                   SR13358:1996 Nectar

                   Tehnologia prelucrării fructelor (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
Sucurile naturale din fructe sunt ambalate în recipiente ermetic închise  şi sunt obţinute prin  presarea fructelor sau din concentrate de fructe.  

Din această grupă fac parte:

- nectarul de fructe;

- sucul de fructe obţinut prin presarea fructelor sau prin reconstituirea sucului din concentrate de fructe.

Prezenta specificaţie nu face referire la băuturile răcoritoare pe bază de sucuri sau sucuri concentrate de fructe (băuturi răcoritoare necarbonatate). Acestea nefiind acceptate!!

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

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                       
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul recipientului

· exterior 

· interior
	· curat, închis ermetic, nedeformat, imprimat cu toate elementele de identificare .

· curat, nedeteriorat, fără exfolieri.

	Aspectul sucului
	Caracteristic tipului de suc (opalescent, omogen, cu sediment).

	Miros 
	Plăcut, caracteristic fructelor din care provine sucul. Fără miros străin (de mucegai, de fermentat).

	Gust
	Plăcut, bine exprimat, specific fructelor din care este obţinut sucul.

	Culoare
	Specifică fructelor din care provine sucul.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Substanţe solubile, grade refractometrice la 20(C, %, min.
	11

	Corpuri străine
	lipsă

	Aciditate totală titrabilă, % , max.
	2

	Cenuşă insolubilă în HCl, %, max.
	0,1

	Conţinut de pulpă de fructe (pentru produsul nectar), %, min. 
	25


3.3 Proprietăţi microbiologice

Număr total de germeni aerobi mezofili: max.30/g

Bacterii coliforme: absent/g

Drojdii şi mucegaiuri:absent/g 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:              

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

  5. Marcarea
  Sucurile naturale din fructe se marchează prin  etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea fructelor în ordinea descrescătoare a proporţiei acestora în produs;

· în cazul sucurilor şi nectarurilor obţinute din concentrate se menţionează "obţinut din concentrat de “x", în care x reprezintă numele fructului; această menţiune va figura în imediata apropiere a denumirii produsului, cu caractere îngroşate;

· în cazul sucurilor şi nectarurilor cu pulpă în conţinut se menţionează "cu pulpă";

· în cazul nectarurilor se menţionează conţinutul minim de fructe (x %) în imediata apropiere a denumirii produsului, în care x reprezintă procentul minim de fruct din produsul finit;

· în cazul în care nectarul de fructe conţine miere, menţiunea "conţine miere" trebuie să figureze în imediata apropiere a denumirii produsului;

· în cazul sucurilor de fructe diluate se menţionează în imediata apropiere a denumirii produsului conţinutul minim de suc de fructe, piure de fructe sau amestec din aceste componente.

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

                             -     menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.   

              6. Depozitare şi transport
Sucul din fructe se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, care asigură menţinerea temperaturii necesară păstrării    calităţii produselor 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. 

  7. 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).

BERE Cod:  ST – 660-10

1.Scop şi domeniu de utilizare


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

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

              a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

 SR 4230: 2004 – Bere. 

3.Condiţii tehnice de calitate

Produsul "bere"  este definit ca băutura obţinută  prin fermentare alcoolică a mustului preparat din malţ, cereale nemalţificate, zahăr, hamei, produse de hamei, apă, cu adaos de drojdie şi preparate enzimatice.

 Categorii de bere

După însuşirile senzoriale şi fizico-chimice, berea se clasifică în următoarele categorii:

	Categorii de bere
	Tip de bere

	Bere blondă
	Obişnuită

Superioară

Pils

	Bere brună
	Obişnuită

Superioară

Porter



Berea poate fi livrată:

· nepasteurizată

· pasteurizată

· superfiltrată (sterilizată la rece).

În cadrul fiecărie categorii şi fiecărui tip de bere, se pot fabrica diferite sortimente comerciale, cu respectarea condiţiilor minime de calitate prevăzute de standard.

 3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                   
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Categorie de bere

	
	Bere blondă
	Bere brună

	Aspect
	Lichid limpede, cu luciu caracteristic, fără sediment sau impurităţi; spumă albă şi perlaj de dioxid de carbon.
	Lichid limpede, fără sediment sau impurităţi; spumă şi perlaj de dioxid de carbon.

	Culoare
	Galbenă-pai până la galbenă.
	Brună.

	Miros
	Caracteristic fiecărui tip, plăcut, fără miros străin (de mucegai, de acru), cu aromă de hamei şi malţ.

	Gust
	Caracteristic fiecărui tip, amărui, plăcut, care atestă prezenţe dioxidului de carbon, fără gust străin.

	Spumă
	Albă, densă, cu grosimea de 30mm....40mm, persistentă timp de minim 3 min., însoţită de perlaj constant. După dispariţie, lasă pe pahar o urmă albă, dantelată. 


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Proprietăţi fizice şi chimice
	Condiţii de admisibilitate

	
	Categorie de bere

	
	Bere blondă
	Bere brună

	
	Obişnuită
	Superioară
	Pils
	Obişnuită
	Superioară
	Porter

	Concentraţia alcoolică, % (m/m), min.
	3,5
	4,3
	4,3
	4,3
	4,7
	6,7

	pH
	3,9...4,6

	Aciditate totală, ml NaOH, soluţie 1n la100ml bere , max.
	2,6
	2,8
	2,8
	3,2
	4,0
	4,6

	Dioxid de carbon, g/100ml, min.
	0,4


4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.  La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice.

5. Marcarea


Berea se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea producătorului, localitatea;

· denumirea produsului;
· conţinutul în alcool (% vol.)                 

· condiţii de păstrare;

· data durabilităţii minimale;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            6. Depozitare şi transport

Ambalajele cu bere se depozitează  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite, ferite de umezeală şi fără mirosuri străine, 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 şi fizico-chimice 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. 

7. 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).

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

LOT 4 – Carne proaspătă
ARIPI DE PUI

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească aripile de pasare utilizaţi pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 206 din 14.05.2002, al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de pasăre, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.699 din 24.09.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SP-CP-100-97 : Carne de pasăre, carcase, tranşate şi organe.

Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
Carnea de pasăre destinată consumului uman, provine din sacrificarea speciilor de păsări domestice (găini, raţe, gâşte, curci, bibilici). 

Aripile reprezintă acea parte a corpului păsării, alcătuită din humerus, radius şi ulna cu musculatura în aderenţă naturală.

Aripile de pasăre se obţin de la carcase de pasăre eviscerate.  


Aripile de pasăre  se comercializează numai preambalate.

 3.1 Starea termică

 Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:                                                                                                                    

	Refrigerată
	Carne de pui răcită în condiţii care să asigure în profunzime (la os ) temperatura de 1...4°C.


3.2 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect
	Aripi curate, fără resturi de fulgi sau impurităţi mecanice.

 Suprafaţa umedă, dar nelipiciosă.

	Culoarea
	Pielii: galbenă cu nuanţe între galben şi alb sidefiu.

 Musculaturii: roz-roşiatică, caracteristică.

	Consistenţa musculaturii
	Fermă şi elastică.

	Miros
	La suprafaţă, în secţiune şi în interiorul carcasei miros caracteristic, fără miros străin.

	Caracteristicile bulionului
	Curat, transparent, cu nuanţă opalescentă, fără flocoane sau sediment, cu grăsime topită la suprafaţă, sub formă de peliculă sau insule.


3.3 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Carne de pasăre

	
	refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	25
	

	pH
	5,8...6

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g;

Salmonella: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 1 /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Aripile de pasăre se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară, emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă, destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

 6. Depozitare şi transport

Aripile de pasăre refrigerate, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.                      

          7. 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).

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

PIEPT  PUI  DEZOSAT  

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească pieptul de pui fără os utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 206 din 14.05.2002, al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de pasăre, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.699 din 24.09.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

3. Condiţii tehnice de calitate
Reprezintă masa musculară obţinută în urma îndepărtării sternului, a claviculei, a coastelor şi a părţii cartilaginoase a sternului.

             3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Piept de pui răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 1...4°C.


3.2 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect
	Masa musculară obţinută în urma îndepărtării sternului, a claviculei, a coastelor şi a părţii cartilaginoase a sternului.

Piept de pui, curat, fără impurităţi mecanice, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă. 

Fără piele.

Greutatea 500-1000 gr /bucată.

	Culoarea musculaturii
	Roz -roşiatică, caracteristică.

	Consistenţa musculaturii
	Fermă şi elastică.

	Miros
	La suprafaţă şi în secţiune miros caracteristic, normal, fără miros străin.

	Caracteristicile bulionului
	Curat, transparent, cu nuanţă opalescentă, fără flocoane sau sediment cu grăsime topită la suprafaţă sub formă de peliculă sau insule.


    3.3 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                            

	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	25
	

	pH
	5,8...6

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g;

Salmonella, în profunzime: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare în profunzime: max. 1UFC /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Pieptul de pui fără os se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară, emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă, destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

 6. Depozitare şi transport

Pieptul de pui fără os, refrigerat, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

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

PULPE  PUI  DEZOSATE  

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească pulpele de pui fără os utilizate pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 206 din 14.05.2002, al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de pasăre, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.699 din 24.09.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

3. Condiţii tehnice de calitate
Reprezintă masa musculară obţinută în urma secţionării transversale la nivelul articulaţiei coxo-femurale a pulpei şi a dezosării acesteia.
             3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Pulpe de pui răcite în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 1...4°C.


3.2 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect
	Masa musculară fără pielea aderentă, obţinută în urma secţionării transversale la nivelul articulaţiei coxo-femurale a pulpei şi a dezosării acesteia.
Pulpe de pui, curate, fără impurităţi mecanice, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă. 

Fără piele.

Greutatea 150-200g/bucată.

	Culoarea musculaturii
	Roz -roşiatică, caracteristică.

	Consistenţa musculaturii
	Fermă şi elastică.

	Miros
	La suprafaţă şi în secţiune miros caracteristic, normal, fără miros străin.

	Caracteristicile bulionului
	Curat, transparent, cu nuanţă opalescentă, fără flocoane sau sediment cu grăsime topită la suprafaţă sub formă de peliculă sau insule.


    3.3 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                            

	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	25
	

	pH
	5,8...6

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g;

Salmonella, în profunzime: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare în profunzime: max. 1UFC /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Pulpele de pui fără os se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară, emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă, destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

 6. Depozitare şi transport

Pulpele de pui fără os refrigerate, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

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

 PULPĂ DE PORC CU OS
1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească pulpa de porc cu os utilizată pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 494 din 24.10.2002 al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de porc, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.906 din 13.12.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

     SPC 301 -96 Carne de porcine tranşată;

     SR 2443:2008 Carne de porcine;

     Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3 . Condiţii tehnice de calitate 

Pulpa  de porc cu os cuprinde musculatura din regiunea bazinului (ilium, ischium şi pubis), oasele sacrum, două vertebre codale, femurul şi rotula, la care se îndepărtează oasele, grăsimea moale, flaxurile şi formaţiunile vasculare de pe suprafeţele prelucrate.  Este delimitată anterior de ultima vertebră lombară (exclusiv), la linia de separare de fleică, iar posterior de articulaţia femurotibiorotuliană (ce separă pulpa de rasolul din spate).

        3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Pulpa de porc cu os răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.


           3.2 Proprietăţi organoleptice

	Starea termică
	Refrigerată

	Caracteristici
	

	Aspect
	La suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; ţesutul conjuctiv alb-sidefiu şi elastic; la carnea refrigerată, la atingerea cu degetul senzaţie de rece, fără a se lipi.

	Culoarea
	La suprafaţă, peliculă de culoare roz până la roşu; în secţiune culoare caracteristică.

	Consistenţă
	Fermă şi elastică, atât la suprafaţă cât şi în secţiune; urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede; sucul din carne se obţine greu şi este limpede.

	Miros
	Plăcut, caracteristic.

	Caracteristicile grăsimii
	Grăsimea de culoare albă, albă-roză, moale, la frecare senzaţie de unsuros.

	Caracteristicile bulionului
	Limpede aromat; la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime cu miros şi gust plăcut.


3.3 Proprietăţi chimice                                            

	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	35
	

	pH
	5,6...6,2

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)
	negativă
	


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g ;

Salmonella: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 1 /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Pulpa de porc cu os se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare,

 6. Depozitare şi transport

Pulpa  de porc cu os zvântată şi refrigerată, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

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

CARNE DE PORC LUCRU 
1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 494 din 24.10.2002 al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de porc, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.906 din 13.12.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

     SPC 301 -96 Carne de porcine tranşată;

     SR 2443:2008 Carne de porcine;

     Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3 . Condiţii tehnice de calitate 

               Carnea de porc lucru se constituie din cuburi  de carne porc fără os, fără slănină şi şorici;ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune; urmele ce se formeaza cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede;culoare roz deschis pana la rosu. 

        3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Pulpa de porc cu os răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.


           3.2 Proprietăţi organoleptice

	Starea termică
	Refrigerată

	Caracteristici
	

	Aspect
	La suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; ţesutul conjuctiv alb-sidefiu şi elastic; la carnea refrigerată, la atingerea cu degetul senzaţie de rece, fără a se lipi.

	Culoarea
	La suprafaţă, peliculă de culoare roz până la roşu; 

în secţiune culoare caracteristică.

	Consistenţă
	Fermă şi elastică, atât la suprafaţă cât şi în secţiune; 

urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede;

 sucul din carne se obţine greu şi este limpede.

	Miros
	Plăcut, caracteristic.

	Caracteristicile grăsimii
	Grăsimea de culoare albă, albă-roză, moale, la frecare senzaţie de unsuros.

	Caracteristicile bulionului
	Limpede aromat; la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime cu miros şi gust plăcut.


3.3 Proprietăţi chimice                                            

	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	35
	

	pH
	5,6...6,2

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)
	negativă
	


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g ;

Salmonella: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 1 /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Carnea de porc lucru se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare,

 6. Depozitare şi transport

Carnea de porc lucru refrigerată, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

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

CEAFĂ  DE  PORC 


1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul "ceafa de porc" utilizată pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 494 din 24.10.2002 al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de porc, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.906 din 13.12.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

     SPC 301 -96 Carne de porcine tranşată;

     SR 2443:2008 Carne de porcine;

     Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3 . Condiţii tehnice de calitate 

Ceafa de porc reprezintă muşchiul cefei dezosat, degresat, bine fasonat. Se admite la suprafaţă prezenţa unui strat intermitent de 0,5 cm slănină, cu evidenţierea flaxului (fascia de acoperire) rămas pe muşchi. Prezintă extremităţile drepte şi este bine fasonat, fără tăieturi în masa musculară, franjuri sau resturi de oase;

  3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Ceafă  de porc dezosată, refrigerată în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de +4°C.


 3.2 Proprietăţi organoleptice

	Starea termică
	Refrigerată

	Caracteristici
	

	Aspect
	La suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; ţesutul conjuctiv alb-sidefiu şi elastic; la carnea refrigerată, la atingerea cu degetul senzaţie de rece, fără a se lipi.

	Culoarea
	La suprafaţă, peliculă de culoare roz până la roşu; 

în secţiune culoare caracteristică.

	Consistenţă
	Fermă şi elastică, atât la suprafaţă cât şi în secţiune; 

Urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede;

 Sucul din carne se obţine greu şi este limpede.

	Miros
	Plăcut, caracteristic.

	Caracteristicile grăsimii
	Grăsimea de culoare albă, albă-roză, moale, la frecare senzaţie de unsuros.

	Caracteristicile bulionului
	Limpede aromat; la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime cu miros şi gust plăcut.


3.3 Proprietăţi chimice                                            

	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	35
	

	pH
	5,6...6,2

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)
	negativă
	


3.4 Proprietăţi microbiologice

Salmonella: absent/25g; 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

 5. Marcarea

Ceafa de porc, fară os, se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· starea termică (produs congelat/produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare,

 6. Depozitare şi transport

Ceafa de porc, fără os, în stare refrigerată, se depozitează în spaţii frigorifice, în care trebuie să se asigure menţinerea temperaturii cărnii de minimum +4°C.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

             7. 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).

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

COTLET DE PORC 


1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul "cotlet porc fasonat-dezosat" utilizată pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 494 din 24.10.2002 al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de porc, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.906 din 13.12.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

     SPC 301 -96 Carne de porcine tranşată;

     SR 2443:2008 Carne de porcine;

     Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3 . Condiţii tehnice de calitate 

Cotletul de porc fasonat reprezintă porţiunea terminală a muşchiului dorsal din regiunea lombară (între ultima vertebră  dorsală şi prima sacrală). Se dezosează, se degresează, se îndepărtează excesul de grăsime de la suprafaţă  şi se fasonează lateral pe marginea inferioară a muşchiului.

  3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Cotletul  de porc dezosat, refrigerat în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de +4°C.


 3.2 Proprietăţi organoleptice

	Starea termică
	Refrigerată

	Caracteristici
	

	Aspect
	La suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; ţesutul conjuctiv alb-sidefiu şi elastic; la carnea refrigerată, la atingerea cu degetul senzaţie de rece, fără a se lipi.

	Culoarea
	La suprafaţă, peliculă de culoare roz până la roşu; 

în secţiune culoare caracteristică.

	Consistenţă
	Fermă şi elastică, atât la suprafaţă cât şi în secţiune; 

Urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede;

 Sucul din carne se obţine greu şi este limpede.

	Miros
	Plăcut, caracteristic.

	Caracteristicile grăsimii
	Grăsimea de culoare albă, albă-roză, moale, la frecare senzaţie de unsuros.

	Caracteristicile bulionului
	Limpede aromat; la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime cu miros şi gust plăcut.


3.3 Proprietăţi chimice                                            

	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	35
	

	pH
	5,6...6,2

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)
	negativă
	


3.4 Proprietăţi microbiologice

Salmonella: absent/25g; 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

 5. Marcarea

Cotletul de porc dezosat se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· starea termică (produs congelat/produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare,

 6. Depozitare şi transport

Cotletul de porc fasonat şi dezosat în stare refrigerată, se depozitează în spaţii frigorifice, în care trebuie să se asigure menţinerea temperaturii cărnii de minimum +4°C.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

             7. 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).

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

PULPĂ DE VITĂ CU OS

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SR 2713:2008 Carne de bovine ;

SP- C -301/1996 – Carne de bovină, porcină, ovină tranşată, preambalată şi nepreambalată.

Tehnologia Cărnii (diverse ediţii)

3. Condiţii tehnice de calitate

Pulpa de vită cu os  împreună cu musculatura aferentă acestei zone şi este delimitat superior de o secţiune prin articulaţia radiohumerală, iar inferior de o secţiune ce trece prin articulaţia carpometacarpiană. Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.

3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Pulpa de vită răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.


3.2 Proprietăţi organoleptice

	Starea termică
	Refrigerată

	Caracteristici
	

	Aspect
	La suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; ţesutul conjuctiv alb-sidefiu şi elastic; la atingerea cu degetul senzaţie de rece, fără a se lipi.

	Culoarea
	La suprafaţă, peliculă de culoare roz până la roşu; 

în secţiune culoare caracteristică.

	Consistenţă
	Fermă şi elastică, atât la suprafaţă cât şi în secţiune; 

urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede;

 sucul din carne se obţine greu şi este limpede.

	Miros
	Plăcut, caracteristic.

	Caracteristicile măduvei oaselor
	Umple în întregime canalul medular al oaselor;

Culoarea variabilă cu vârsta animalului, de la roz-gălbui la galben-cenuşie; elastică; în secţiune cu aspect lucios

	Caracteristicile bulionului
	Limpede aromat; la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime cu miros şi gust plăcut.


3.3 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	35

	pH
	5,6...6,2

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)
	negativă
	


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g;

Salmonella: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare: max.1 /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Pulpa de vită se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

 6. Depozitare şi transport

Pulpa de vită refrigerată,cu os,  se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

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

CARNE DE VITĂ LUCRU 
1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 494 din 24.10.2002 al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de porc, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.906 din 13.12.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

     SPC 301 -96 Carne de porcine tranşată;

     SR 2443:2008 Carne de porcine;

     Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3 . Condiţii tehnice de calitate 

          Carnea de vită lucru se constituie din cuburi de carne vita fara os si fara grasime;la suprafata carnii pelicula este uscata iar in sectiune este usor umeda, culoare rosie. 

        3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Pulpa de porc cu os răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.


           3.2 Proprietăţi organoleptice

	Starea termică
	Refrigerată

	Caracteristici
	

	Aspect
	La suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; ţesutul conjuctiv alb-sidefiu şi elastic; la carnea refrigerată, la atingerea cu degetul senzaţie de rece, fără a se lipi.

	Culoarea
	La suprafaţă, peliculă de culoare roz până la roşu; 

în secţiune culoare caracteristică.

	Consistenţă
	Fermă şi elastică, atât la suprafaţă cât şi în secţiune; 

urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede;

 sucul din carne se obţine greu şi este limpede.

	Miros
	Plăcut, caracteristic.

	Caracteristicile grăsimii
	Grăsimea de culoare albă, albă-roză, moale, la frecare senzaţie de unsuros.

	Caracteristicile bulionului
	Limpede aromat; la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime cu miros şi gust plăcut.


3.3 Proprietăţi chimice                                            

	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	35
	

	pH
	5,6...6,2

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)
	negativă
	


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g ;

Salmonella: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 1 /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Carnea de vita lucru se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare,

 6. Depozitare şi transport

Carnea de vita lucru refrigerată, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

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

VRĂBIORĂ DE VITĂ

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SR 2713:2008 Carne de bovine ;

SP- C -301/1996 – Carne de bovină, porcină, ovină tranşată, preambalată şi nepreambalată.

Tehnologia Cărnii (diverse ediţii)

3. Condiţii tehnice de calitate

Vrăbioara de vită, fără os, este muşchiul din regiunea dorsală, bine fasonat. Se admite la suprafaţă prezenţa unei pelicule fasonate de slănină de până la 0,3 cm. Prezintă extremităţile drepte şi este bine fasonat, fără tăieturi în masa musculară, franjuri sau resturi de oase;

3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Vrăbior de vită răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.


3.2 Proprietăţi organoleptice

	Starea termică
	Refrigerată

	Caracteristici
	

	Aspect
	La suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; ţesutul conjuctiv alb-sidefiu şi elastic; la atingerea cu degetul senzaţie de rece, fără a se lipi.

	Culoarea
	La suprafaţă, peliculă de culoare roz până la roşu; 

în secţiune culoare caracteristică.

	Consistenţă
	Fermă şi elastică, atât la suprafaţă cât şi în secţiune; 

urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede;

 sucul din carne se obţine greu şi este limpede.

	Miros
	Plăcut, caracteristic.

	Caracteristicile bulionului
	Limpede aromat; la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime cu miros şi gust plăcut.


3.3 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	35

	pH
	5,6...6,2

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)
	negativă
	


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g;

Salmonella: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare: max.1 /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Vrăbiorul de vită se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

 6. Depozitare şi transport

Vrăbiorul de vită refrigerat, fără os, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

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

ANTRICOT DE VITĂ

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SR 2713:2008 Carne de bovine ;

SP- C -301/1996 – Carne de bovină, porcină, ovină tranşată, preambalată şi nepreambalată.

Tehnologia Cărnii (diverse ediţii)

3. Condiţii tehnice de calitate

Antricotul de vită, fără os,  muşchiul din regiunea dorsală, bine fasonat. Se admite la suprafaţă prezenţa unei pelicule fasonate de slănină de până la 0,3 cm. Prezintă extremităţile drepte şi este bine fasonat, fără tăieturi în masa musculară, franjuri sau resturi de oase;

3.1 Starea termică

Caracteristicile pe care trebuie să le îndeplinească fiecare stare termică sunt:

	Refrigerată
	Antricot de vită răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.


3.2 Proprietăţi organoleptice

	Starea termică
	Refrigerată

	Caracteristici
	

	Aspect
	La suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; ţesutul conjuctiv alb-sidefiu şi elastic; la atingerea cu degetul senzaţie de rece, fără a se lipi.

	Culoarea
	La suprafaţă, peliculă de culoare roz până la roşu; 

în secţiune culoare caracteristică.

	Consistenţă
	Fermă şi elastică, atât la suprafaţă cât şi în secţiune; 

urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede;

 sucul din carne se obţine greu şi este limpede.

	Miros
	Plăcut, caracteristic.

	Caracteristicile bulionului
	Limpede aromat; la suprafaţă apar steluţe sau insule de grăsime cu miros şi gust plăcut.


3.3 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Refrigerată
	

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max.
	35

	pH
	5,6...6,2

	Reacţia pentru hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)
	negativă
	


3.4 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili,  la suprafaţă: max. 20/câmp microscopic;

Numărul total de germeni aerobi mezofili, în profunzime: absent/g;

Salmonella: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare: max.1 /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Antricotul de vită se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

 6. Depozitare şi transport

Antricotul de vită refrigerat, fără os, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

OUĂ DE GĂINĂ PENTRU CONSUM ALIMENTAR

1. 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.

2.  Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial  nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Hotărârea de Guvern nr.415 privind regimul de comercializare a ouălor publicată în Monitorul  Oficial al României nr. 296 din 05 aprilie 2004. 

· Ordinul numărul 461/924/213 al ministrului agriculturii, pădurilor şi dezvoltării rurale, al ministrului sănătăţii şi al preşedintelui Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a Hotărârii Guvernului nr. 415/2004 privind regimul de comercializare a ouălor, publicat în Monitorul Oficial nr. 965 din 21 octombrie 2004.          

3. Condiţii tehnice de calitate 

               Ouăle de găină pentru consum alimentar trebuie să fie ouă din categoria A, minim clasa M             (medii, cu greutatea de la 53g până la 63g). 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 6mm 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.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:

· ambalarea;

· marcarea;

· proprietăţile organoleptice;

· masa.

          5. 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.

Ambalajele mici nu pot fi refolosite; cele mari pot fi refolosite numai dacă răspund cerinţelor de igienă şi dacă nu prezintă marcaje anterioare, care pot crea confuzii.

            6. Marcarea

Ouăle din categoria A 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.

Marcajele distincte pentru ouăle din categoria A constau în:

· marca pentru această categorie  este un cerc, cu diametrul de cel puţin 12 mm, în jurul mărcii distincte pentru clasa de greutate (“M”- medii: de la 53 g până la 63 g);

·  numărul distinct al producătorului, care constă în coduri şi litere de cel puţin 2mm înălţime;

· numărul de identificare al centrului de ambalare, în litere şi cifre de cel puţin 2mm înălţime;

· data, în litere şi cifre de cel puţin 2mm, înălţime, care cuprinde ziua şi luna (ziua exprimată în cifre de la 1 la 31; luna exprimată în numere de la 1 la12 sau până la 4 litere din alfabet );

· data durabilităţii minimale, va fi marcată în momentul ambalării  şi cuprinde pentru ambalaj specificaţia "a se consuma de preferinţă înainte de ........" iar pentru ou specificaţia "d.d.m.", urmate de dată marcată  astfel: ziua exprimată în cifre de la 1 la 31 şi luna exprimată în numere de la 1 la12 sau până la 4 litere din alfabet .


7. 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.  

             8. 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). 

LOT 2 - Condimente

BOIA

1. Scop şi domeniu de utilizare


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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

                b.   Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                      STAS 1793-85-Boia de ardei.

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

După conţinutul de capsaicină, boiaua de ardei este de două tipuri: dulce şi iute.

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

· tipul dulce se livrează la calitatea extra;

· tipul iute se livrează la calitatea I –a.

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.        

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Tipul
	Dulce
	Iute

	Calitatea
	extra
	calitatea I

	Aspect
	Pulbere fină, catifelată, fără puncte de culoare neagră sau albă. 
	Pulbere fină, se admit puncte rare de culoare albă sau neagră.

	Culoare
	Uniformă, roşie aprins până la portocaliu.
	Uniformă, cărămiziu închis.

	Gust 
	Specific de ardei, plăcut, dulceag, fără gust amar sau rânced.
	Iute, amărui, specific.

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

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

	Corpuri străine
	Lipsă.


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Tipul
	Dulce
	Iute

	Calitatea
	extra
	calitatea I

	Umiditatea, %, max.
	10
	10

	Substanţe solubile în eter etilic, %, max.
	11
	16

	Cenuşă totală, %, max.
	6,5
	8

	Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10%, %, max.
	0,5
	1,5

	Impurităţi metalice: fier sub formă de pulbere, mg/kg, max.
	3
	3

	Impurităţi metalice: fier sub formă de aşchii 
	lipsă


3.3 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.

4. 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.

5. Marcarea
· 
Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului, tipul şi calitatea;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

          6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în ambalaj de maxim 100 gr. 

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. 

7. 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).

BORŞ INSTANT

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

               3. Condiţii tehnice de calitate
Borşul instant  se obţine prin amestecarea următoarelor ingrediente: acidifianţi (acid lactic, acid citric), sare, amidon de porumb, zahăr, potenţiator de aromă (glutamat monosodic), făină de grâu, seminţe de ţelină, leuştean  deshidratat, rădăcini şi frunze, ulei vegetal, extract de leuştean. 

Materiile prime şi auxiliare (precum şi proporţiile) utilizate la fabricaţie,  vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare. 

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect 
	Caracteristic sortimentului.

	Culoare 
	Specifică, caracteristică ingredientelor adăugate.

	Miros şi gust
	Plăcut,  caracteristic, fără miros şi gust străin.

	Consistenţa 
	Amestec pulverulent.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Umiditate, % max.
	6

	Clorură de sodiu, %, max.
	13

	Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10%, %, max.
	0,3

	pH, max.
	3

	Corpuri străine
	Lipsă

	Infestare
	Lipsă


 3.3 Proprietăţi microbiologice

Număr total de germeni: max 50000/g

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: absent

Salmonella : absent/25g

Bacterii sulfito-reducătoare: max 100/g 

Drojdii şi mucegaiuri: max.10/g

     4.Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:              
· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

   5. Marcarea

Ambalajul borşului instant, se marchează cu cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea producătorului, localitatea;

· denumirea sortimentului;

· componentele principale (materii prime, ingrediente, aditivi);

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· denumirea sub care este vândut;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

     6. Ambalare, depozitare şi transport
Se va aproviziona în ambalaj de max 250 gr.

Borşul instant se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, care asigură menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

   7. 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).

CACAO


1.Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "cacao "  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea I nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr.335/2003 din 14.05.2003 al M.A.P.A.M., M.S. şi A.N.P.C. pentru aprobarea normelor cu privire la natura, conţinutul, originea, fabricarea, etichetarea şi marcarea unor produse din cacao şi ciocolată destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial, Partea I nr. 661/18.09.2003

         b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

 
       SR 9723:1996 Cacao pudră


       SR 9723:1996/A1:1998 Cacao pudră.

3. Condiţii tehnice de calitate

Produsul "cacao" este obţinut prin transformarea boabelor de cacao care au fost curăţate, decojite şi prăjite, în pudră. Acest produs se comercializează sub următoarele denumiri:

a. Cacao pudră, cacao - care conţine minimum 20% unt de cacao, raportat la conţinutul de substanţă uscată şi maximum 9% umiditate;

b. Cacao cu conţinut redus de grăsime – pudră de cacao, care conţine maximum 20% unt de cacao, raportat la conţinutul de substanţă uscată;

c. Ciocolată pudră – produsul care constă dintr-un amestec de cacao şi zaharuri, amestec ce conţine minimum 32% pudră cacao;

d. Ciocolată de băut, cacao îndulcită, pudră de cacao îndulcită – produsul care constă dintr-un amestec de cacao pudră şi zaharuri, care conţine minimum 25% pudră de cacao;

Aceste denumiri trebuie însoţite de sintagma  "conţinut redus de grăsime " în cazul în care produsul este cu conţinut redus de grăsime, aşa cum este definit la litera b. 

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Cacao pudră
	Cacao cu conţinut redus de grăsime
	Ciocolată pudră
	Ciocolată de băut

	Aspect
	Pulbere fină, fără aglomerări stabile, la frecarea între degete nu trebuie să dea senzaţie de asprime.
	Amestec de cacao şi zaharuri, pulverulent; poate prezenta cristale fine de zahăr.

	Culoare 
	Brun roşcată, uniformă; nu se admit nuanţe de cenuşiu.
	De la brun deschis la brun închis, uniformă.
	Brun roşcată, uniformă.

	Miros şi gust
	Plăcut, specific; fără miros şi gust străin.
	Plăcut, dulceag, specific; fără miros şi gust străin.


       3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
	Caracteristici
	Condiţii admisibilitate

	
	Cacao pudră
	Cacao cu conţinut redus de grăsime
	Ciocolată pudră
	Ciocolată de băut

	Umiditate, %, max.
	9
	5
	10
	10

	pH
	5,5......7,5


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: absent/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: absent/g;

Bacillus cereus: absent/g;

Drojdii şi mucegaiuri:max.100/g.

4. 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.

 5. Marcarea

            Produsul " cacao" trebuie să fie ambalat 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. 

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sub care se vinde  produsul (ex. "cacao cu conţinut redus de grăsime " în cazul în care produsul este cu conţinut redus de grăsime);

· conţinutul total de cacao în substanţa uscată, prin declaraţia " substanţă uscată de cacao......% minimum" pentru produsele: ciocolată pudră şi ciocolată de băut ;

· conţinutul de unt de cacao pentru produsele: cacao cu conţinut redus de grăsime şi ciocolată de băut;

· lista cuprinzând ingredientele;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· instrucţiuni de utilizare;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

                6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în ambalaje de max 1000 gr.

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. 

7. Recepţia
Constă în recepţia cantitativă şi calitativă.

Recepţia cantitativă se face la sediul beneficiarului, de către comisia de către 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).

CONDIMENTE


1.Scop şi domeniu de utilizare


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

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a.   Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

           3. Condiţii tehnice de calitate
Condimentele se obţin prin procesarea specifică fiecărui sortiment (deshidratarea fructelor, seminţelor şi mărunţirea frunzelor de tarhon, cimbru etc. ). 

Condimentele de cârnaţi pot fi un amestec mărunţit de: usturoi, piper negru, coriandru, boia de ardei dulce, sare, chili, enibahar, cimbru, alte ingrediente. 


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

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Tarhon
	Cimbru
	Chimen
	Cuişoare
	Enibahar
	Condimente pentru cârnaţi

	Aspect ambalaj
	Ambalaje curate, bine închise, inscripţionate cu toate elementele de identificare.

	Aspect produs
	Frunze mărunţite lipsite de bucăţi de tulpină.
	Seminţe cu grad de coacere apropiat şi mărime uniformă.
	Fructe  cu grad de coacere apropiat şi mărime uniformă. Formă de cuie mici/ pulbere uniformă.
	Boabe cu diametru de 5-7mm. Fără coji, corpuri străine şi boabe mucegăite.
	Amestec, uniform, bine mărunţit.

	Culoare
	Caracteristică, uniformă, apropiată de cea naturală.


	Caracteristică, uniformă.
	Caracteristică, uniformă.
	Caracteristică, uniformă.
	Caracteristică componentelor amestecului.

	Miros şi gust
	Plăcute, specifice, fără gust şi miros străin.

	Infestare
	Nu se admite.


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Tarhon
	Cimbru
	Chimen
	Cuişoare
	Enibahar
	Condimente pentru cârnaţi

	Umiditate %, max.
	10
	12
	8

	Impurităţi minerale %, max.
	0,2


4. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi.

              La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· masa netă,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice.

            5. Marcarea


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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului;

· data durabilităţii minimale;

· cantitatea netă;

· condiţii de păstrare;

· mod de întrebuinţare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. 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, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

7. 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).

FOI DE DAFIN

1. Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  produsul "foi de dafin " utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2008, modificat şi completat cu MS 87 din 2015
· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

          3. Condiţii tehnice de calitate
Foile de dafin se obţin prin deshidratarea frunzelor arborelui Laurus Nobilis. 


Frunzele de dafin folosite  la fabricarea produsului "foi de dafin" trebuie să fie întregi, neatacate de insecte, nepătate, nemucegăite şi să corespundă standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul ambalajului
	Curat, bine închis, imprimat cu toate elementele de identificare.

	Aspectul produsului
	Frunze de diverse dimensiuni, cu marginea uşor ondulată, întregi cu codiţa naturală de lungime medie. Sunt admise şi frunze parţial sfărâmate. 

	Culoare
	Verde, verde intens, verde deschis spre verde – gri cu nuanţe uşor gălbui sau alburiu. 

	Miros  şi gust 
	Pătrunzător, aromat, caracteristic, fără miros şi gust străin.

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

	Corpuri străine
	Lipsă


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Umiditatea, %, max.
	13

	Frunze de culori diferite de culorile specifice, %, max.
	8

	Ramuri de dafin cu diametru mai mare de 2 mm şi cu frunze proprii, %, max.
	2

	Părţi de frunze sfărâmate, %, max.
	4

	Frunze atacate de parţial de insecte, care nu fac obiectul de carantină,%, max.
	2

	Impurităţi organice proprii ale plantei, %, max.
	1

	Impurităţi minerale,%, max. 
	0,5


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max10/g;

Escherichia coli: absent /g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: absent 0//g;

Bacillus cereus: max10/g;

Drojdii şi mucegaiuri:max 100/g.

4. 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.

                   5. Ambalarea


Foile de dafin pot fi livrate  în :


-  plicuri de hârtie, cutii de carton duplex căptuşite cu hârtie pergaminată sau în pungi de hârtie caşerată sau pergaminată, pungi din folie de polietilenă, avÂnd greutatea de max 250 gr etc.;

Materialele folosite la ambalare trebuie să fie avizate conform dispoziţiilor sanitare în vigoare.

            6. Marcarea

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului, tipul şi calitatea;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

              7. Depozitare şi transport

  Depozitarea se face cu respectarea condiţiilor impuse de producător, în încăperi curate, dezinfectate, uscate, ferite de radiaţile solare şi bine aerisite, cu temperatura de maxim 20 °C şi umiditatea relativă a aerului de maxim 75 %. Nu se admite depozitarea sau transportul foilor de dafin împreună cu alte produse uşor alterabile, toxice sau cu miros înţepător. 

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, 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. 

8. 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).

MUŞTAR

1. 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.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a.  Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                   SR 3063-1994 Muştar de masă.

           3. 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.

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.        

 3.1 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.


           3.2 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


3.3 Proprietăţi microbiologice

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

Drojdii şi mucegaiuri:max 100/g.

4. 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.

            5. Marcarea


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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

              6. 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. 

7. 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).

PIPER

1. 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.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

STAS 9763/7-86: Condimente. Piper negru şi piper alb.

3. Condiţii tehnice de calitate

Prin  piper negru boabe se înţeleg boabele întregi, din specia Piper nigrum Linnaeus, uscate, recoltate în general înainte de maturiate. 

Prin piper alb boabe se înţeleg boabele obţinute din boabele întregi, coapte şi uscate de Piper nigrum Linnaeus prin eliminarea scoarţei exterioare, a pericarpului, urmată de uscare.

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.        

3.1 Proprietăţi organoleptice
	Caracteristici
	Condiţi de admisibilitate

	Aspect, culoare şi dimensiuni - piper negru


	Boabe de culoare brună, gri sau neagră, cu suprafaţa ridată; diametrul boabelor de 2,5...5 mm.

	Aspect, culoare şi dimensiuni - piper alb


	Boabe de culoare albă, gălbuie-cenuşie, de formă aproape sferică, cu suprafaţa netedă sau uşor turtită la un capăt şi cu o mică protuberanţă la capătul opus; diametrul boabelor de 2,5...5 mm.

	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). 

	Consistenţă (la piperul boabe)
	Boabe tari, normal dezvoltate, pline.

	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.

3.2 Corpuri străine, defecte şi infestare

	Caracteristici
	Condiţi de admisibilitate

	Corpuri străine totale:

- în piperul negru boabe, %, max.

- în piperul alb, boabe, %, max.

din care:

Corpuri străine care nu aparţin plantei:

- în piperul negru boabe, %, max.

- în piperul alb, boabe, %, max.

- praf (de origine vegetală şi minerală), %, max.
	1,5

0,8

1

0,5

0,2

	Boabe de piper uşoare, %, max.
	2

	Boabe de piper nedezvoltate şi sparte, %, max.
	2

	Infestare 
	lipsă


 3.3 Proprietăţi fizico-chimice                                                                       
	Caracteristici
	Condiţi de admisibilitate

	Apă, %, max.
	13

	Cenuşă totală (raportată la substanţa uscată):

-la piperul negru boabe şi măcinat, %, max.

-la piperul alb boabe şi măcinat, %, max.
	7

4

	Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10% (raportată la substanţa uscată): 

-la piperul negru boabe şi măcinat, %, max.

-la piperul alb boabe şi măcinat, %, max.
	1,4

0,3

	Extact eteric nevolatil (raportat la substanţa uscată), %, min.
	7


3.4 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.

4. 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.

5. Marcarea


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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

             6.  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. 

7. 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).

SARE

1. 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.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentar.

· Hotărârea nr. 568 din 05.06.2002 privind iodarea universală a sării destinate consumului uman, hranei animalelor şi utilizării în industria alimentară, modificată şi completată prin HG nr.473/2004 şi HG nr. 1904/2006.

 b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

      SR  13360: 1996 Sare pentru uz alimentar.

3. 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.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· masa netă,

· marcarea.

           5. Marcarea


Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· 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”;

· condiţii de păstrare;

· 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”.

              6. 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. 

7. 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).

LOT 5 - Conserve
                                               COMPOT DE FRUCTE

1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "compot de fructe"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
          2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

                  a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial  nr. 805/05.09.2005.

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 523 din 11.08.2003 al M.A.P.A.M., M.S. şi A.N.P.C. pentru aprobarea normelor cu privire la natura, conţinutul, fabricarea şi etichetarea gemurilor, jeleurilor şi marmeladelor de fructe precum şi pireului de castane îndulcit, destinate consumului uman, publicat în  Monitorul Oficial, Partea I,  nr.776/05.11.2003

         3. Condiţii de calitate
3.1 Condiţii tehnice

COMPOT DE FRUCTE ( caise , piersici , prune , visine, cirese, ananas ) : trebuie sa fie imbuteliat in borcane sau cutii de tabla de 720 gr, apa din borcan trebuie sa fie limpede , pana la opalescent ( se admit in lichid particule fine de pulpa a fructului in suspensie si sediment). Fructele trebuie sa nu aiba semne de atac de daunatori , sa fie intregi si sanatoase prezentand culoare caracteristica fiecarui fruct.

4. 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.

         5. Marcarea

                 Gemul  se marchează vizibil prin etichetare, cu 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;

· 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%;

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            6. 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 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. 

7. 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).

Autoritatea contractantă  are dreptul de a efectua (prin personal specializat) controale pe fluxul tehnologic la producător.

MAZĂRE/FASOLE VERDE ÎN CONSERVĂ  

CONSERVĂ ROŞII ÎN BULION

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  conservele de mazăre/fasole verde/ ro;ii ]n bulion  utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b.   Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

       S.R. 1503-1995   Conserve de legume în apă sau în bulion.

           3. Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la mazărea în apă, ambalată în recipiente închise ermetic şi conservate prin  sterilizare.

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	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 de sticlă curat.

	Aspectul conţinut
	Mazăre, de aceeaşi varietate, apropiate ca mărime, culoare şi grad de coacere.

	Culoarea   
	Caracteristică mazărei fierte. Culoarea lichidului limpede, uşor gălbuie.

	Consistenţa 
	Mazăre bine fiartă şi nedestrămată

	Gust şi miros
	Specific, fără gust şi miros străin.


    3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                 
	Caracteristici
	Condiţii admisibilitate

	Conţinutul total de legume raportat la masa netă , %, min.
	55

	Clorură de sodiu,%
	0,8...1,5

	Cenuşă insolubilă în acid clorhidric,%, max.
	0,1

	Impurităţi minerale
	lipsă


3.3 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.

4. 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.

            5. Marcarea

Conservele de mazăre se marchează vizibil prin etichetare, cu 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.

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. 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. 

7. 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).

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

Prezenta specificaţie tehnică are valabilitate până la apariţia unor noi reglementări în domeniu.


CASTRAVEŢI ÎN OŢET

1. 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.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

 a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

· Ordinul nr.380 din 25.05.2004 al Ministerului Agriculturii, Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerului Sănătăţii şi Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normei cu privire la natura, conţinutul, fabricarea, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea, depozitarea şi transportul castraveţilor conservaţi.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

         STAS 10172-82 Conserve de legume. Castraveţi în oţet.


Tehnologia prelucrării legumelor (diverse ediţii)

           3. 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.

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.        

3.1 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.


3.2 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


3.3 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.

4. 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.

            5. Marcarea

Conservele de castraveţi în oţet se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului, importatorului sau al distribuitorului;

· ţara (locul) de origine sau de provenienţă;

· cantitatea netă;

· cantitate netă fără lichid;

· 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";

· 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.

   6. 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. 

7. 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).

GOGONELE ÎN OŢET

1. Scop şi domeniu de utilizare

 Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "gogonele  în oţet"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

         b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:


     Tehnologia prelucrării legumelor (diverse ediţii)

           3. Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la conservele de gogonele întregi, fabricate din gogonele proaspete introduse în soluţie de oţet, cu diverse condimente şi ambalate în recipiente închise ermetic.

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

 3.1 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
	Gogonele uniforme ca dimensiune, din acelaşi soi.

	Culoarea  legumelor
	Caracteristică soiului şi sortimentului.

	Consistenţa legumelor
	Fermă, crocantă, fără zbârcituri, părţi sau exemplare moi.

	Gust şi miros
	Plăcut, acru, acru-dulceag, caracteristice sortimentului şi condimentelor folosite; fără gust şi miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
	Caracteristici
	Condiţii admisibilitate

	Conţinutul total de legume raportat la masa netă, %, min.
	75

	Clorură de sodiu, %.
	0,7...1,5

	Aciditate totală  a lichidului exprimată în acid acetic, %.
	0,8.....1,6

	Impurităţi minerale
	lipsă


3.3 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.

4. 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.

            5. Marcarea

Conservele de gogonele în oţet se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului, importatorului sau al distribuitorului;

· ţara (locul) de origine sau de provenienţă;

· cantitatea netă;

· cantitate netă fără lichid;

· 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.

   6. 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. 

  7.  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).

GOGOŞARI ÎN OŢET


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.
1. Documente de referinţă

  În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:


Tehnologia prelucrării legumelor (diverse ediţii)

           3. 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. 

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                                        
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Gogoşari divizaţi

	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
	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.


          3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                    
	Caracteristici
	Condiţii admisibilitate

	Conţinutul total de gogoşari raportat la masa netă , %, min.
	75

	Clorură de sodiu,%.
	1....2

	Aciditate totală  a lichidului exprimată în acid acetic, %.
	1....2


3.3 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.

Drojdii şi mucegaiuri: absent

4. 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.

            5. Marcarea

 Conservele de gogoşari în oţet  se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului, importatorului sau al distribuitorului;

· ţara (locul) de origine sau de provenienţă;

· cantitatea netă;

· cantitate netă fără lichid

· denumirea sub care este vândut ;

· 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.

   6. 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. 

 7. 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).

PASTĂ DE TOMATE




1. 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.
2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

 a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 362 din 12.08.2002 al M.A.AP., M.S.F. şi A.N.P.C. pentru aprobarea normelor cu privire la conţinutul, fabricarea, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea şi păstrarea bulionului şi a pastei de tomate, publicat în  Monitorul Oficial, Partea I,  nr.774/24.10.2002.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

             Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                   SR 6:1995 Bulion şi pastă de tomate.

           3. 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  28 %,  este ambalată în recipiente închise ermetic şi sterilizate.

Pasta de tomate se prepară din tomate proaspete, sănătoase, întregi, ajunse la maturitate industrială, de culoare roşie intensă, fără semne de fermentare sau mucegai.

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul recipientului la exterior
	Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare. Recipient din sticlă, cu capacul nebombat. Cutie metalică,  nebombată, neturtită, fără pete de rugină.

	Aspectul recipientului la interior
	Cutii, capace, fără pete de rugină sau exfolieri ale peliculei protectoare. Recipiente din sticlă curate.

	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.


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                   

	Caracteristici
	Condiţii admisibilitate

	Substanţe solubile (exclusiv adaosul de sare),%, min.
	28

	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


3.3 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.

4. 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.

         5. Marcarea

Ambalajele de pastă de tomate se marchează vizibil prin etichetare, cu următoarele menţiuni:
· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· locul de origine sau de provenienţă;

· cantitatea netă;

· conţinutul de substanţe solubile; 

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. Depozitare şi transport

Pasta de tomate se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 
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. 

7. 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).

PATE DE FICAT

1. Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul "pate de ficat" utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării.

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală: L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021;

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.
· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.
· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 
· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.
· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.
· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

            b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

        Tehnologia cărnii diverse ediţii.

3. Condiţii tehnice de calitate

Produsul "pate de ficat" este obţinut prin prelucrarea sub formă de pastă a ficatului de porc,  a   cărnii de porc, slăninei crude,  cu adaos de condimente, ceapă, fără adaosuri proteice,  conform tehnologiilor specifice şi supus unui tratament termic care să asigure sterilizarea produsului. 

Produsul "pate de ficat" este  ambalat în recipiente închise ermetic care permit tratamentul termic de peste 115⁰C.

Nu se admite utilizarea cărnii de porc sau pasăre separată mecanic, a amidonului sau a amidonului modificat şi a proteinei de origine vegetală.  Conţinutul minim de ficat în produsul finit trebuie să fie de 15% .      

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

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul ambalajului
	 Exterior: cutii curate, închise ermetic, cu capace nebombate, neruginite, nedeformate, litografiate, ştanţate sau etichetate după sterilizare, cu toate elementele de identificare. 

 Interior: peliculă de lac sulforezistentă, uniformă, continuă, fără pete de marmorare şi fără pete de rugină.

	Aspectul produsului la 10⁰C
	Pastă uniformă, alifioasă, tartinabilă sau uşor granulată, care poate prezenta un strat subţire de grăsime şi de aspic.

	       Culoare
	Roz- gălbui până la cafeniu.

	    Gust şi miros
	 Plăcute, caracteristice, cu aroma condimentelor adăugate, fără gust şi miros străin.

	       Corpuri străine
	 Nu se admit.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, % max.
	74

	Clorură de sodiu, % max.
	2

	Substanţe grase, % max.
	30

	Substanţe proteice totale, % min.
	9

	Conținut  de ficat  % min
	15


3.3 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C:  corespunzător

Termostatare 55°C: corespunzător

Bacterii aerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile: absent

Bacterii termofile de acrire fara bombaj: absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic: max. 30 pe câmp microscopic.

4. 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.

          5. Marcarea

Produsul "pate de ficat" se marchează vizibil prin etichetare, cu cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea şi sediul producătorului;

· denumirea sortimentului;

· lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente, aditivi);

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea (inclusiv organele);

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate (ex. produs sterilizat);

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;

· cantitatea netă;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. 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, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

7. 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).

LOT 8 – Diverse produse ambalate
CEREALE Cod:  ST – 522-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul "cereale"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

               a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                   Tehnologia produselor de panificaţie (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
Cerealele se obţin prin prelucrarea hidrotermică, uscare, laminare şi coacere în instalaţii tehnologice specializate  a crupelor de cereale, la care, în funcţie de reţeta sortimentului, se adaugă: zahăr, glucoză, sare etc.  

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

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect 
	Caracteristic sortimentului.

	Culoare 
	Specifică, caracteristică ingredientelor adăugate.

	Miros 
	Plăcut, caracteristic, fără miros străin (mucegai).

	Gust
	Plăcut, dulceag, specific sortimentului.

	Consistenţa 
	Crocant,

Amestec de fructe confiate/ciocolată/vanilei/scorţişoară


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Umiditate, % , max.
	6

	Corpuri străine
	Lipsă

	Infestare
	Lipsă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: absent /g

Salmonella: absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv: absent /g

Bacillus cereus: absent /g

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 10/g 

Drojdii şi mucegaiuri: max.100/g

4.Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:              

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

         5. Marcarea

 Cerealele se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea producătorului, localitatea;

· denumirea sortimentului;

· componentele principale (materii prime, ingrediente, aditivi);

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· denumirea sub care este vândut;

· o menţiune care să permită identificarea lotului;

· condiţii de păstrare.


 6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în ambalaje de maxim 1000 gr.

Cerealele se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, care asigură menţinerea temperaturii necesare păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

CIOCOLATĂ CU LAPTE

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească produsul "ciocolată  fără umplutură"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

· Ordinul nr. 335/2003 din 14.05.2003 al M.A.P.A.M., M.S. şi A.N.P.C. pentru aprobarea normelor cu privire la natura, conţinutul, originea, fabricarea, etichetarea şi marcarea unor produse din cacao şi ciocolată destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial, Partea I nr. 661/18.09.2003.

b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

     SR 6862:2006 Ciocolată şi produse de ciocolată.

                   Tehnologia produselor zaharoase (diferite ediţii) 

3. Condiţii tehnice de calitate

Ciocolata fără umplutură este obţinută printr-un procedeu de fabricaţie adecvat,  prin utilizarea  materiilor prime provenite din cacao şi care pot fi combinate cu zaharuri şi\sau îndulcitori, substanţe aromatizante şi alte ingrediente.

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

Categorii de ciocolată (compoziţie)

 
1.Ciocolata

Ciocolată (denumită în unele regiuni ciocolată amăruie, ciocolată semi-dulce, ciocolată neagră sau ciocolată fondant - care se topeşte-) trebuie să conţină ca materie uscată de bază, minimum 35% substanţă totală de cacao, din care minimum 18% unt de cacao şi minimum 14% substanţă degresată de cacao.

1.1Ciocolata a la taza

Ciocolata a la taza este produsul care trebuie să conţină ca materie uscată de bază, minimum 35% substanţă totală de cacao, din care minimum 18% unt de cacao şi minimum 14% substanţă degresată de cacao şi care conţine maximum 8% m/m făină şi/sau amidon de grâu, porumb sau orez.

2.Ciocolata dulce

Ciocolata dulce trebuie să conţină, ca materie uscată de bază, minimum 30% substanţă totală de cacao, din care minimum 18% unt de cacao şi minimum 12% substanţă degresată de cacao.

2.1Ciocolată obişnuită a la taza

Ciocolata obişnuită a la taza trebuie să conţină, ca materie uscată de bază, minimum 30% substanţă totală de cacao, din care minimum 18% unt de cacao şi minimum 12% substanţă degresată de cacao şi care conţine maximum 18% m/m făină şi/sau amidon de grâu, porumb sau orez.

3.Alte produse de ciocolată

3.1Ciocolata cu alune "Gianduja"

Ciocolata cu alune "Gianduja" (sau derivate ale cuvântului "Gianduja") este produsul obţinut pe de o parte din ciocolată având un conţinut total minim de substanţă uscată de cacao de 32%, inclusiv un conţinut minim de 8% substanţă uscată de cacao fără grăsime şi pe de altă parte din alune măcinate fin de 20g până la 40g la 100g produs. 

Pot fi adăugate migdale, alune şi alte soiuri de nuci, întregi sau bucăţi astfel încât masa acestor adaosuri să nu depăşească 60% din masa totală a produsului.

3.2. Ciocolata "para mesa"

Ciocolata "para mesa" este o ciocolată  nerafinată în care mărimea particulelor de zahăr este mai mare de 70 microni.

3.2.1 Ciocolata para mesa 

Ciocolata "para mesa" trebuie să conţină, ca materie uscată de bază, minimum 20% substanţă totală de cacao ( din care minimum 11% unt de cacao şi minimum 9% substanţă degresată de cacao).

3.2.2 Ciocolata para mesa semi- amară

Ciocolata para mesa semi- amară trebuie să conţină, ca materie uscată de bază, minimum 30% substanţă totală de cacao ( din care minimum 15% unt de cacao şi minimum 14% substanţă degresată de cacao).

3.2.3 Ciocolata para mesa amară

Ciocolata para mesa amară trebuie să conţină, ca materie uscată de bază, minimum 40% substanţă totală de cacao ( din care minimum 22% unt de cacao şi minimum 18% substanţă degresată de cacao).


3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect la temperatura de 16⁰C.........18⁰C
	exterior
	Formă  regulată, specifică sortimentului; suprafaţă netedă, lucioasă; nu se admit urme de infestare

	
	în secţiune
	Masă omogenă, mată în ruptură, nestratificată, adaosurile uniform repartizate. 

	Culoare
	Brun închis până la brun deschis, uniformă, funcţie de tipul de ciocolată. Pentru ciocolată cu adaosuri, culoare neuniformă, specifică adaosurilor.

	Consistenţă la temperatura de16⁰C.........18⁰C
	Tare, casantă la rupere; la examenul de degustare trebuie să fie onctuoasă şi să nu lase senzaţia de rugozitate.

	Miros şi gust
	Plăcut, aromat, caracteristic tipului de ciocolată, fără senzaţia de asprime la gust; fără miros şi gust străin (de rânced,  de mucegai etc.)


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Conţinutul de cenuşă totală , %, max.
	2,0

	Conţinutul de cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10%, max., %
	0,15

	pH
	5,5.....6,5


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: absent/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: absent/g;

Bacillus cereus: absent/g;

Drojdii şi mucegaiuri: max.100/g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

          5.Marcarea

Ciocolata cuvertură 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. 

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sub care se vinde  produsul;

· conţinutul minim de substanţă totală de cacao inclusiv conţinutul minim de unt de cacao;

· lista cuprinzând ingredientele;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· instrucţiuni de utilizare;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. Ambalare, depozitare şi transport

         Aprovizionarease va face în ambalaj de max 100 gr.

         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, certificat sanitar-veterinar de transport şi alte documente prevăzute de legislaţia în vigoare. 

7. 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).


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

DULCEAŢĂ Cod:  ST – 590-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial, partea I nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

      STAS 3750-90 Dulceaţă

                    Tehnologia prelucrării fructelor ( diferite ediţii) .

3. Condiţii tehnice de calitate
  Prezenta specificaţie tehnică se referă la  produsul obţinut prin fierberea şi concentrarea fructelor sau petalelor de trandafir în sirop de zahăr, ambalat în recipiente închise ermetic şi pasteurizate. Dulceaţa se poate prepara dintr-o singură specie de fructe şi poartă denumirea acesteia. 

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul fructelor 
	   Fructe sau petale întregi sau bucăţi, nedestrămate, de dimensiuni apropiate (în acelaşi recipient),  fără leziuni, răspândite aproape uniform în sirop; nu se consideră fructe destrămate cireşele şi vişinile curăţate mecanic de sâmburi. 

   Se admit maximum:

· 5 leziuni pe fruct, la 20 % din numărul fructelor din recipient, pentru dulceaţa de caise;

· 2 leziuni pe fruct, la 20 % din numărul fructelor din recipient pentru dulceaţa din cireşe;

· 2 % sâmburi la dulceaţa de vişine, cireşe raportate la masa fructelor în sirop;

· la dulceaţa de gutui nu se admite prezenţa casei seminale.

	Consistenţa fructelor 
	Fructe moi, nedestrămate, bine pătrunse cu sirop; pentru dulceaţa de zmeură sau de mure, se admit fructe destrămate max. 25 %, iar pentru celelalte dulceţuri 10 %.

	Culoarea fructelor (petalelor)
	Fructe (petale) 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; se admite o uşoară  gelificare la dulceaţa de afine , agrişe, corcoduşe, coacăze, căpşuni, caise, gutui şi zmeură.

	Culoarea siropului
	Uniformă, apropiată de cea a fructelor sau a petalelor respective fierte, fără caramelizare; la dulceaţa de nuci verzi se admite o nuanţă până la galben roşcat.

	Gust şi miros
	Dulce, plăcut, caracteristic fructelor sau aromei adăugate, fără gust şi miros străin.


 3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii admisibilitate

	Conţinutul de fructe sau părţi de fructe în dulceaţă , % 
	45...55

	Conţinut de petale (la dulceaţa din petale), %
	23....28

	Substanţe solubile (în sirop),  grade refractometrice la 20°C, min.
	72

	Aciditate exprimată în acid malic, %, min.
	0,7

	Impurităţi minerale
	lipsă


3.3 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.

4. 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.

            5. 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;

· în lista cuprinzând ingredientele şi aditivii se va menţiona pentru: caisele utilizate în dulceaţa simplă, care au suferit tratament de deshidratare, altul decât liofilizare, specificaţia „caise uscate”, 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%;

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

   6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în borcane de sticlă de max 420 gr.

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. 

7. 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).

Autoritatea contractantă  are dreptul de a efectua (prin personal specializat) controale pe fluxul tehnologic la producător.

GEM Cod:  ST – 535-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a.  Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial  nr. 805/05.09.2005.

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 523 din 11.08.2003 al M.A.P.A.M., M.S. şi A.N.P.C. pentru aprobarea normelor cu privire la natura, conţinutul, fabricarea şi etichetarea gemurilor, jeleurilor şi marmeladelor de fructe precum şi pireului de castane îndulcit, destinate consumului uman, publicat în  Monitorul Oficial, Partea I,  nr.776/05.11.2003

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                    STAS-3183-90-Gemuri.

3.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 uneia sau mai multor specii de fructe,  cu sau fără adaos de pectină, ambalate în recipiente închise ermetic şi pasteurizate. Produsul “gem porţionat” se referă la gemurile dozate în caserole de 20g.

Gemurile se pot prepara dintr-o singură specie de fructe, purtând denumirea acesteia sau din amestec de două sau trei fructe, purtând denumirea de gem asortat, cu precizarea fructelor componente. 

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

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect
	Fructe, bucăţi de fructe sau petale, parţial destrămate în masă gelificată, fără separare de sirop, fără semne de fermentare sau mucegai, fără corpuri străine. 

Se admit max. 3 frunzuliţe sau codiţe la un recipient în cazul gemului de căpşuni şi din fructe de pădure.  

Se admit max. 1 % sâmburi la gemul de vişine şi cireşe şi max. 0,2 % sâmburi la gemul de prune, raportat la masa netă a ambalajului.

Merele, perele şi gutuile sunt curăţate de coajă şi de casa seminală; gutuile pot fi şi cu coajă.

	Culoare
	Corespunzătoare varietăţii fructului (la gemul dintr-o singură specie de fructe); se admite o nuanţă de brun deschis la gemurile din fructe de culoare deschisă şi brună la gemurile din celelalte fructe.

	Gust şi aromă
	Plăcute, caracteristice varietăţii fructelor; nu se admite gust şi miros străin; se admite gust şi aromă mai puţin pregnante ale fructelor folosite, la gemurile asortate. 


           3.2 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


3.3 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.

4. 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.

          5. Marcarea

                 Gemul  se marchează vizibil prin etichetare, cu 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;

· 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%;

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            6. 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 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. 

7. 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).

Autoritatea contractantă  are dreptul de a efectua (prin personal specializat) controale pe fluxul tehnologic la producător.

GRIŞ Cod:  ST – 581-09

1. 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.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

  a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de  origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

            SR:1225-96 Griş

3.Condiţii tehnice de calitate
Grişul pentru consum general este obţinut prin prelucrarea grâului pentru panificaţie, care trebuie să corespundă standardului de produs.

 3.1 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.


 3.2 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


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacillus cereus: max.100/g

Drojdii şi mucegaiuri: max. 1000/g.

4. 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.

           5. Marcarea


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


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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului, tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            6. Depozitare şi transport

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

7. 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).

MĂSLINE DE MASĂ Cod:  ST – 652 -10

1.Scop şi domeniu de utilizare


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

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentar.

· Ordinul nr. 378/865/228 din 2004 al ministrului agriculturii, pădurilor şi dezvoltării rurale, al ministrului sănătăţii şi al preşedintelui Autorităţii Naţionale pentru  Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normei cu privire la natura, conţinutul, fabricarea, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea, depozitarea şi transportul măslinelor de masă.

· Ordinul nr. 348/948/208 din 2006 al ministrului agriculturii, pădurilor şi dezvoltării rurale, al ministrului sănătăţii publice şi al preşedintelui Autorităţii Naţionale pentru  Protecţia Consumatorilor pentru modificarea Normei cu privire la natura, conţinutul, fabricarea, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea, depozitarea şi transportul măslinelor de masă, aprobată prin Ordinul ministrului agriculturii, pădurilor şi dezvoltării rurale, al ministrului sănătăţii publice şi al preşedintelui Autorităţii Naţionale pentru  Protecţia Consumatorilor nr. 378/865/228 din 2004.

       b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                 STAS 11414 - 86  Măsline de masă.

3.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:

1. măsline verzi în saramură (confites şi naturale);

2. măsline blonde în saramură (confites şi naturale);

3. măsline negre în saramură (confites, naturale şi ridate natural);

4. măsline negre în sare uscată (confites, naturale şi ridate natural);

5. măsline întregi umplute (măsline fără sâmburi, umplute cu ceapă, ardei, migdale, ţelină etc.).

Termenul „confites” se referă la eliminarea gustului amar prin tratarea cu o soluţie alcalină de calitate alimentară.

Măslinele calitatea I au calibru (număr de fructe conţinut într-un kilogram sau hectogram) până la 240 bucăţi/ kg.

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.

 3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                        
	Caracteristici
	Tipul comercial

	
	Măsline verzi în saramură
	Măsline blonde în saramură
	Măsline negre în saramură
	Măsline negre în sare uscată
	Măsline întregi umplute

	Aspect
	Fructe sănătoase, cu pulpa fermă, rezistentă la o uşoară apăsare între degete. 

Pe suprafaţa fructului se admite prezenţa petelor datorate pigmentaţiei naturale.
	Fructe sănătoase, cu pulpa fermă şi pieliţa netedă. Pe suprafaţa fructului se admite prezenţa petelor datorate pigmentaţiei naturale.
	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.
	Fructe sănătoase, cu aspect ridat sau cutat, cu pieliţa intactă.
	Fructe sănătoase, cu pieliţa intactă, corect umplute. Cu pulpa fermă, rezistentă la o uşoară apăsare între degete.

	Culoare
	De la verde-deschis la verde-oliv.
	Brun-deschis spre brun cu nuanţă roz.
	Negru-roşcat, brun-închis, negru-violaceu, violet-închis, negru-verzui şi negru-brun.
	Brun-închis, negru-brun şi negru.
	Verde-deschis la verde-oliv pentru măsline şi specifică pentru fiecare fel de umplutură.

	Miros şi gust
	Specific tipului comercial şi soiului în funcţie de tratamentul la care au fost supuse: agreabil, sărat, uşor amărui, cu gust de fructe mai pronunţat la tipurile naturale; fără gust sau miros străin, de fermentaţie butirică, rânced, mucegai etc.


3.2 Corpuri străine, defecte şi infestare

Conţinutul admis de corpuri străine, fructe cu defecte, precum şi condiţiile referitoare la infestare sunt indicate în tabelul următor.

Toleranţele se referă la unitatea de eşantion de 100 bucăţi.

	Categoria de defecte
	Tipul comercial

	
	Măsline verzi în saramură
	Măsline blonde în saramură
	Măsline negre în saramură
	Măsline negre în saramură ridate natural
	Măsline întregi umplute

	
	
	Confites
	Naturale
	Confites
	Naturale
	
	

	Corpuri străine vegetale, % (masă), max.
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Măsline anormal ridate* (cu excepţia tipurilor caracterizate prin aspect ridat), % (număr), max.
	3
	3
	3
	3
	4
	5
	-

	Defecte ale epidermei (crăpături, rupturi, pieliţa exfoliată) egal sau mai mult de 1/6 din suprafaţa fructului, prin estimare vizuală, % (număr), max.
	3
	3
	3
	3
	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
	3
	3
	3
	3
	-

	Măsline cu pulpa moale, %, (număr), max.
	lipsă
	3
	5
	3
	5
	6
	-

	Măsline de coloraţie diferită de cea caracteristică tipului comercial, %, (număr), max.
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	-

	Defecte ale umpluturii, % (număr), max.
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	5

	Alte defecte, % (număr), max.
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	5

	Total defecte**, % (număr), max. 
	10
	10
	10
	10
	10
	10
	10

	Fructe atacate de Dacus, % (număr), max.
	6
	10
	10
	10
	10
	10
	-


· Măsline anormal ridate se consideră măslinele cu pieliţa şi pulpa lipită de sâmbure.

      **  Se admite depăşirea procentului maxim admis pe fiecare categorie de defecte, cu condiţia ca totalul defectelor să nu depăşească 10%.

            Nu se admit alterări microbiene sau fermentaţii nespecifice.

        3.3 Saramura

 Saramura utilizată pentru conservarea măslinelor se obţine prin dizolvarea clorurei de sodiu comercială în apă potabilă.

Proprietăţile organoleptice, fizice şi chimice ale saramurii sunt prezentate în următorul tabel: 

	Caracteristici
	Tipul comercial

	
	Măsline verzi în saramură.
	Măsline blonde în saramură
	Măsline negre în saramură
	Măsline negre în sare uscată
	Măsline întregi umplute

	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
	7....12
	10....14
	6,6.....6,8

	pH, max.
	4,5
	4,5
	4,5
	-

	Aciditate, % (acid lactic)
	-
	-
	-
	0,36...0,45



3.4 Proprietăţi microbiologice

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max.10/g.

Drojdii şi mucegaiuri: max.100/g.


4. 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.


5. Marcarea

                 Ambalajele cu măsline se marchează vizibil, cu minim următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului, al importatorului sau al distribuitorului;

· locul de origine sau de provenienţă;

· cantitatea netă;

· cantitatea netă fără lichid;

· denumirea sub care este vândut;

· 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.

            
6. Depozitare şi transport

     Măslinele de masă se depozitează în încăperi curate, aerisite, ferite de razele solare sau îngheţ,  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. 

       7. 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).

MIERE DE ALBINE Cod:  ST – 675 -10

1.Scop şi domeniu de utilizare


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

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

· Ordinul nr. 522/798/317/2003 al minstrului agrculturii, alimentaţiei şi pădurilor şi al ministrului sănătăţii şi familiei şi preşedintele Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normelor cu privire la natura, conţinutul, originea, prezentarea, compoziţia, calitatea şi etichetarea mierii.

 b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

 

SR 784-2: 2009 Miere de albine. Cerinţe tehnice de calitate la comercializare.

           3. Condiţii tehnice de calitate
Mierea este produsul natural obţinut de albine în exclusivitate din nectarul florilor sau  din sucurile dulci de pe alte părţi ale plantelor verzi, pe care acestea le recoltează, le îmbunătăţesc cu substanţe proprii, le prelucrează într-un mod specific şi le depozitează în celulele fagurilor din stup sub formă de miere.

Mierea de flori  poate fi:  monofloră şi polifloră.

Mierea monofloră provine în cea mai mare parte din nectarul unei singure specii de plante, cum ar fi: salcâm, tei, floare soarelui, zmeură etc.

 Mierea polifloră provine din nectarul mai multor specii de plante fără ca vreuna să deţină ponderea.

Mierea monofloră de salcâm se încadrează în două clase de calitate: 

· calitate superioară;

· calitatea I.

Celelalte sorturi de miere se încadrează într-o singură clasă de calitate (calitatea I).

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	 Calitatea superioară
	Calitatea I

	Aspect
	Curat, omogen, fără impurităţi, fără spumă.

	Consistenţă
	Masă fluidă – vâscoasă, omogenă.
	Se admite cristalizarea incipientă (aspectul uşor opalescent) cu menţinerea consistenţei fluide, fără depuneri de cristale.

	Culoare
	Specifică nectarului florilor din care provine.
	Galbenă deschis până la galben pronunţat.

	Gust şi miros
	Gust pronunţat dulce, cu aromă discretă, specifică nectarului florilor din care provine.


           3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	 Calitatea superioară
	Calitatea I

	Apă, %, max.
	20
	20

	Cenuşă, %, max.
	0,5
	0,5

	Aciditate, cm3    NaOH soluţie   1n (miliechivalenţi)  la 100 g miere, max. 
	4
	4

	Zahăr reducător exprimat în zahăr invertit, %, min
	70
	70

	Substanţe insolubile în apă, %, max.
	0,1
	0,2


3.3 Proprietăţi microbiologice

Drojdii şi mucegaiuri: max 100/g.

4. 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.

            5. Marcarea

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

              6. Depozitare şi transport

Produsul "miere de albine" se depozitează  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite, ferite de umezeală şi fără mirosuri străine, 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. 

7. 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).

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

BISCUIŢI    Cod:  ST - 520-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b.Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

  S.R.-1227-1-94-Biscuiţi. Condiţii tehnice generale de calitate.

  S.R.-1227-1-94/A1:1997-Biscuiţi. Condiţii tehnice generale de calitate.

  3. Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la  biscuiţii obţinuţi din făină de grâu, zahăr, miere, grăsimi vegetale solidificate, lapte, unt, ouă, afânători chimici şi/sau biologici, sare, arome, coloranţi adaosuri nutritive etc.

După proprietăţile aluatului şi tehnologia de obţinere, biscuiţii se clasifică în următoarele tipuri:

· biscuiţi glutenoşi, din aluat cu structură compactă, cu plasticitate, modelat prin ştanţare;

· biscuiţi zaharoşi, din aluat cu structură nisipoasă, sfărâmicios, modelat prin ştanţă rotativă alveolară; 

· biscuiţi şpriţaţi, din aluat moale, cu plasticitate redusă modelat prin trefilare;

· biscuiţi umpluţi cu cremă, pastă de fructe  etc.

După proprietăţile organoleptice, fizico-chimice şi destinaţie, tipurile de biscuiţi specificate se denumesc astfel:

· biscuiţi comuni; 

· biscuiţi cu adaosuri nutritive.

În cadrul fiecărui tip se pot fabrica diverse sortimente.

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

Orice adaos de afânători, coloranţi sau aromatizanţi alimentari de sinteză în biscuiţi, se face în conformitate cu legislaţia în vigoare.       

 3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Biscuiţi glutenoşi
	Biscuiţi zaharoşi
	Biscuiţi şpriţaţi

	Aspect exterior
	Suprafaţă superioră netedă, semilucioasă, nearsă, fără băşici cu desen specific.
	Suprafaţă superioară mată, nearsă cu desen specific.
	Suprafaţă superioară mată cu striuri bine reliefate, fără arsuri.

	Aspect în secţiune
	Bine copt, cu porozitate şi stratificare uniformă.
	Bine copt, cu structură uniformă, fără goluri.
	Bine copt, cu o repartiţie uniformă a porilor.

	Culoare
	Galbenă până la galben–brună, uniformă.
	Galbenă aurie până la brună, uniformă.
	Galbenă până la brun pal, cu o nuanţă mai închisă pe striuri.

	Consistenţă
	Crocanţi
	Fragezi, uşor sfărâmicioşi.
	Fragezi, nesfărâmicioşi.

	Miros şi gust
	Plăcut, caracteristic aromelor utilizate, fără miros şi gust străin.

	Corpuri străine
	Lipsă


Biscuiţii se fabrică sub forme de plăcuţe dreptunghiulare, pătrate, rotunde, ovale, triunghiulare, hexagonale sau sub formă de figurine, litere, cifre etc, cu grosimea de (4...10) mm, uniformă în cadrul aceluiaşi sortiment şi cu celelalte dimensiuni adecvate specificului şi destinaţiei sortimentului respectiv.

           3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Biscuiţi glutenoşi
	Biscuiţi zaharoşi
	Biscuiţi şpriţaţi

	Umiditate, %, max.
	8
	6
	10

	Grăsime raporattă la substanţa uscată, %
	8...12
	12...20
	12...25

	Cenuşă insolubilă în acid clorhidric, %, max.
	0,1

	Clorură de sodiu, %
	0,3...0,8


3.3 Proprietăţi microbiologice

- Biscuiţi fără cremă:

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: absent/g

Salmonella: absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv: absent/g

Bacillus cereus: absent/g

Drojdii şi mucegaiuri: absent/g.

4. 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.

5. Marcarea

Biscuiţii se marchează vizibil prin etichetare, cu 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;

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            6. Ambalare, depozitare şi transport

Se vor aproviziona în ambalaje de max 300 gr.

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. 

7. 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).

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

LOT 7 – Lactate
BRÂNZĂ PROASPĂTĂ DE VACĂ    Cod:  ST - 502-09
1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

              a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial  nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

 b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

          SR 3664: 2008 Brânză proaspătă de vacă.

         3. Condiţii tehnice de calitate
Brânza proaspătă de vacă este obţinută din lapte pasteurizat cu adaos de cheag sau de pepsină şi maia de culturi selecţionate. 

Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea brânzei de vaci trebuie să corespundă documentelor tehnice normative  ale produselor respective  şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare. 

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect 
	Pastă omogenă, curată, fără scurgere de zer.

	Consistenţa 
	Pastă fină, cremoasă, nesfărâmicioasă. 

	Culoare
	Albă până la alb-gălbuie, uniformă în toată masa

	Miros 
	Plăcut, de fermentaţie lactică, fără miros străin.

	Gust
	Plăcut, de fermentaţie lactică, fără gust străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Grăsime raportată la substanţă uscată, % , min.
	27

	Substanţa uscată, %, min.
	30

	Apă, %, max.
	70

	Aciditate, grade Thorner, max.
	190

	Substanţe proteice, %, min.
	15

	Temperatura de livrare,° C, max.
	8


 3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.100/g

Escherichia coli: 10/g

Salmonella: absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv:max. 10/g. 

4. 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.

5. Marcare

Brânza  proaspătă de vaci se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sortimentului;

· conţinutul de grăsime, exprimat în procente;

· conţinutul de substanţă uscată, exprimat în procente;

· locul de origine sau de provenienţă a alimentului;

· data durabilităţii minimale sau data limită de consum; 

· condiţii de depozitare;

· procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;

· o menţiune precum „pe bază de lapte crud”, dacă s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare.

 6.  Ambalare, depozitare şi transport

         Se va aproviziona în ambalaje 1000 gr.

        Brânza proaspătă de vaci  se ambalează în conformitate cu reglementările sanitar veterinare.
         Se depozitează în încăperi frigorifice, curate, dezinfectate, bine aerisite, fără miros străin, la temperaturi de 2º......8ºC şi umiditatea relativă a aerului de 80%...85%

         Transportul se face cu vehicule frigorifice sau  izoterme, care să asigure menţinerea temperaturii  de maxim 8⁰C în masa produsului. Mijloacele de transport trebuie să fie curate, fără miros  străin, uscate şi aerisite.

         Fiecare transport va fi însoţit de documente  care să menţioneze cel puţin următoarele:

· data  livrării;

· denumirea şi tipul produsului;

· termenul de valabilitate. 

7. 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).


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

BRÂNZĂ TELEMEA   Cod:  ST - 501-09
1. Scop şi domeniu de utilizare


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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

i. L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2008, modificat şi completat cu   MS 87   din 2015.

ii. Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

iii.  Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

iv. Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

v. Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de  origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

vi. Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

             SR 1981: 2008 Brânză  telemea.

           3. Condiţii tehnice de calitate
Brânza telemea se prepară din lapte  integral sau normalizat, pasteurizat, coagulat cu cheag sau pepsină, prin adăugare de culturi selecţionate de bacterii lactice, cu sau fără seminţe de negrilică (Nigella sativa L.) şi se conservă în saramură de zer acidifiat. 

Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea brânzei telemea trebuie să corespundă cerinţelor sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare. 

După provenienţa laptelui şi a procesului tehnologic aplicat, brânza telemea se clasifică în următoarele tipuri:

· brânză telemea maturată din lapte de oaie;

· brânză telemea maturată din lapte de bivoliţă;

· brânză telemea maturată din lapte de vacă;

· brânză telemea maturată mixtă din lapte de vacă şi oaie

3.1 Proprietăţi organoleptice

3.1.1 Proprietăţi organoleptice - brânză telemea maturată                                                                                                                     

	Tipul
	Telemea maturată de oaie
	Telemea maturată de bivoliţă
	Telemea maturată de vacă

	Calitatea
	Superioară
	I
	II
	I
	II
	Superioară
	I

	Aspect exterior
	Bucăţi întregi, cu suprafaţă curată, pe care pot apare seminţe de negrilică; se admit urme de sedilă

	
	-
	-
	Se admit bucăţi deformate cu rare crăpături  la suprafaţă.
	-
	Se admit bucăţi deformate cu rare crăpături  la suprafaţă.
	-
	-

	
	Nu se admit bucăţi cu suprafaţa mucegăită, înmuiată, mucilaginoasă (mâzguită), înroşită, îngălbenită sau cu urme de impurităţi.

	Aspect

în secţiune (la tăiere transversală)
	Se admit rare goluri de presare şi ochiuri de fermentare.
	Se admit goluri de presare şi ochiuri de fermentare.
	Se admit rare goluri de presare şi ochiuri de fermentare.
	Se admit goluri de presare şi ochiuri de fermentare.
	Se admit rare goluri de presare şi ochiuri de fermentare.

	
	Nu se admite pastă neomogenă, cu impurităţi, roşcată, galbenă sau cu mucegai şi nici aspect buretos.

	Consistenţă
	Masă compactă, legată, de consistenţă uniformă, se rupe uşor fără a se sfărâma;

	
	-
	-
	Se admite consistenţă uşor sfărâmicioasă
	Se admite consistenţă uşor sfărâmicioasă.
	-
	Se admite consistenţă uşor sfărâmicioasă.

	Culoare
	Albă, uniformă în toată masa; în ruptură prezintă aspect de porţelan.
	Albă- gălbuie, uniformă în toată masa.
	Albă, până la albă cu nuanţă gălbuie, uniformă în toată masa.

	Miros şi gust
	Plăcut, specific brânzei maturate din lapte de oaie, acrişor, uşor sărat, după degustare lasă o senzaţie untoasă.
	Plăcut, specific brânzei maturate din lapte de bivoliţă, acrişor, uşor sărat.
	Plăcut, specific brânzei maturate din lapte de vacă, acrişor, uşor sărat.



	
	Nu se admit gusturi şi mirosuri străine: de amar, de iod, de furaj, de fermentaţie străină ( de ex. butirică), de chimicale, metalic etc.


3.1.2 Proprietăţi organoleptice – saramură

Saramura în zer acidifiat  are următoarele caracteristici:

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect
	Lichid fără corpuri străine; jetul de saramură nu trebuie să se întindă; se admit sfărâmituri de brânză în suspensie.

	Culoare
	Galbenă cu nuanţă verzuie; în timpul depozitării culoarea saramurii poate deveni alb-lăptoasă.

	Miros şi gust 
	Plăcut de fermentaţie lactică, sărat; nu se admite gust şi miros străin (de iod, amar, de mucegai etc).


3.2 Proprietăţi fizico-chimice          

	Tipul
	Telemea maturată de oaie
	Telemea maturată de bivoliţă
	Telemea maturată de vacă

	Calitatea
	Superioară
	I
	II
	I
	II
	Superioară
	I

	Apă,%, max.
	55
	55
	55
	57

	Grăsime raportată la substanţa uscată,%,min.
	50
	47
	47
	47
	47
	50
	42

	Substanţe proteice,%, min.
	16
	16
	16
	16
	16
	16,5
	17,5

	Clorură de sodiu:

-în telemea, %,

-în saramura de zer,%
	2,5.......4,0

6.......10

	Aciditate, grade Thörner în saramura de zer, %, min.
	150


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: absent/g

Salmonella: absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g

Drojdii şi mucegaiuri:max. 1000/g 

    4. 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.

      5. Marcarea

    Brânza telemea se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sortimentului;

· locul de origine sau de provenienţă a alimentului;

· cantitatea netă;

· data durabilităţii minimale sau data limită de consum; 

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de depozitare;

· conţinutul de grăsime raportat la substanţă uscată, exprimat în procente;

· procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;

· o menţiune precum „pe bază de lapte crud”, dacă s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare;

· în cazul brânzeturilor aromatizate, menţionarea aromatizantului adăugat.

              6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în cutii de max 15 kg.

Brânza telemea  maturată  se păstrează în ambalajele originale, care trebuie să fie curate, întregi şi nu permit scurgeri de saramură. Se depozitează în încăperi frigorifice, la temperaturi cuprinse între 1....8⁰C  sau în depozite în care temperatura nu depăşeşte 14⁰C. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii pe tot timpul transportului. 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. 

 7. 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).


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

CAŞCAVAL Cod:  ST – 582-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de  origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

              SR-1286+A1:1997 Brânzeturi cu pastă opărită.

         3. Condiţii tehnice de calitate
Caşcavalul este obţinut din lapte integral sau din lapte normalizat, în stare crudă sau pasteurizată, prin adăugare de culturi selecţionate de microorganisme, coagulare cu cheag, opărirea caşului şi maturarea acestuia. 

Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea caşcavalului trebuie să corespundă documentelor tehnice normative  ale produselor respective  şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare. 

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior
	Coajă sau suprafaţă netedă, curată, fără cute sau goluri, fără pete sau crăpături, de culoare alb până la cenuşiu-gălbui, pentru caşcavalurile din lapte de oaie, alb-gălbui până la galben pentru caşcavalurile din lapte de vacă, alb-gălbui până la cenuşiu deschis, pentru caşcavalurile din lapte în amestec. Roţile sau bucăţile pot fi acoperite cu o peliculă protectoare uniformă, avizată conform dispoziţiilor santare în vigoare.

	Aspect pe secţiune
	Pastă curată, compactă, omogenă, fără urme de mucegai; cu rare şi mici ochiuri de fermentare.

	Consistenţa 
	Pastă fină, onctuoasă, uşor elastică; la rupere se desface  în fâşii.

	Culoare
	De la alb la galben deschis, uniformă în toată masa. Se admite intensificarea culorii galben către marginile roţilor şi bucăţilor, în special pentru caşcavalurile afumate. Cele condimentate prezintă pigmentaţie specifică produsului de condimentare folosit.

	Miros 
	Plăcut, caracteristic caşcavalurilor provenite din lapte de oaie, lapte de vacă sau lapte în amestec, fără miros străin. Caşcavalurile afumate prezintă miros specific de fum.

	Gust
	Plăcut, cu aromă specifică caşcavalurilor din lapte de oaie, lapte de vacă sau lapte în amestec, potrivit de sărat, fără gust străin. Caşcavalurile afumate prezintă uşor gust de fum.  


3.2 Proprietăţi fizico-chimice

	      Caracteristici
	Tipul de brânză cu pastă opărită

	
	Din lapte de oaie
	Din lapte de vacă
	Din amestec de lapte de oaie şi lapte de vacă
	Din amestec de lapte de bivoliţă şi lapte de vacă

	Grăsime raportată la substanţă uscată, %, min.
	45
	40
	40
	43
	46

	Substanţă uscată,%, min.
	57
	50
	52
	55
	57

	Substanţe proteice, %, min. 
	23
	20
	21
	22

	Clorură de sodiu,%, max.
	3,5
	3
	3,5
	3


Se poate depune ofertă financiară pentru oricare din tipurile de cașcaval ( lapte de oaie/capră/vacă și diferite amestecuri conform tabelului de mai sus)

3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: absent /g

Salmonella: absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv:max.10/g. 

Drojdii şi mucegaiuri:max.1000/g

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

 5. Marcarea
Caşcavalul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sortimentului;

· locul de origine sau de provenienţă a alimentului;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de depozitare;

· conţinutul de grăsime raportat la substanţă uscată, exprimat în procente;

· procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;

· o menţiune precum „ pe bază de lapte crud”, dacă s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare;

· în cazul brânzeturilor aromatizate, menţionarea aromatizantului adăugat.

   6. Depozitare şi transport

Caşcavalul  se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

   7. 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).

CAŞCAVAL  AFUMAT

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de  origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

              SR-1286+A1:1997 Brânzeturi cu pastă opărită.

         3. Condiţii tehnice de calitate
Caşcavalul este obţinut din lapte integral sau din lapte normalizat, în stare crudă sau pasteurizată, prin adăugare de culturi selecţionate de microorganisme, coagulare cu cheag, opărirea caşului şi maturarea acestuia. 

Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea caşcavalului trebuie să corespundă documentelor tehnice normative  ale produselor respective  şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare. 

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior
	Coajă sau suprafaţă netedă, curată, fără cute sau goluri, afumat fără pete sau crăpături, de culoare alb până la cenuşiu-gălbui, pentru caşcavalurile din lapte de oaie, alb-gălbui până la galben pentru caşcavalurile din lapte de vacă, alb-gălbui până la cenuşiu deschis, pentru caşcavalurile din lapte în amestec. Roţile sau bucăţile pot fi acoperite cu o peliculă protectoare uniformă, avizată conform dispoziţiilor santare în vigoare.

	Aspect pe secţiune
	Pastă curată, compactă, omogenă, fără urme de mucegai; cu rare şi mici ochiuri de fermentare.

	Consistenţa 
	Pastă fină, onctuoasă, uşor elastică; la rupere se desface  în fâşii.

	Culoare
	De la alb la galben deschis, uniformă în toată masa. Se admite intensificarea culorii galben către marginile roţilor şi bucăţilor, în special pentru caşcavalurile afumate. Cele condimentate prezintă pigmentaţie specifică produsului de condimentare folosit.

	Miros 
	Plăcut, caracteristic caşcavalurilor provenite din lapte de oaie, lapte de vacă sau lapte în amestec, fără miros străin. Caşcavalurile afumate prezintă miros specific de fum.

	Gust
	Plăcut, cu aromă specifică caşcavalurilor din lapte de oaie, lapte de vacă sau lapte în amestec, potrivit de sărat, fără gust străin. Caşcavalurile afumate prezintă uşor gust de fum.  


3.2 Proprietăţi fizico-chimice

	      Caracteristici
	Tipul de brânză cu pastă opărită

	
	Din lapte de oaie
	Din lapte de vacă
	Din amestec de lapte de oaie şi lapte de vacă
	Din amestec de lapte de bivoliţă şi lapte de vacă

	Grăsime raportată la substanţă uscată, %, min.
	45
	40
	40
	43
	46

	Substanţă uscată,%, min.
	57
	50
	52
	55
	57

	Substanţe proteice, %, min. 
	23
	20
	21
	22

	Clorură de sodiu,%, max.
	3,5
	3
	3,5
	3


Se poate depune ofertă financiară pentru oricare din tipurile de cașcaval ( lapte de oaie/capră/vacă și diferite amestecuri conform tabelului de mai sus).

3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: absent /g

Salmonella: absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv:max.10/g. 

Drojdii şi mucegaiuri:max.1000/g

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

 5. Marcarea
Caşcavalul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sortimentului;

· locul de origine sau de provenienţă a alimentului;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de depozitare;

· conţinutul de grăsime raportat la substanţă uscată, exprimat în procente;

· procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;

· o menţiune precum „ pe bază de lapte crud”, dacă s-a utilizat numai lapte crud pentru fabricare;

· în cazul brânzeturilor aromatizate, menţionarea aromatizantului adăugat.

   6. Depozitare şi transport

Caşcavalul  se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

   7. 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).

IAURT Cod:  ST – 539-09

1.Scop şi domeniu de utilizare

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

2.Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial  nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SR-3665 :1999  Iaurt. Condiţii tehnice de calitate.

         3. Condiţii tehnice de calitate
Iaurtul este obţinut din lapte de vacă, de bivoliţă sau de oaie, ca atare sau în amestec, degresat sau nu, pasteurizat, concentrat sau nu şi fermentat cu culturi selecţionate, specifice: Streptococcus thermophilus şi Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.

În funcţie de tipul de iaurt, se pot  adăuga şi culturi selecţionate de Lactobacillus acidophilus şi bifidobacterii. Produsul iaurt trebuie să conţină aceste microorganisme viabile şi active pe întreaga perioadă de valabilitate a produsului. 

Tratamentul termic după fermentare nu este permis.

Laptele şi materiile auxiliare folosite la fabricarea iaurtului trebuie să corespundă documentelor tehnice normative de produs şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare.

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect şi consistenţă
	Coagul de consistenţă potrivită, fără bule de gaz; la rupere cu aspect de porţelan; se admite eliminare de zer. 

	Culoare
	Albă de lapte sau cu nuanţă slab gălbuie.

	Miros şi gust
	Specific de iaurt, plăcut, acrişor; nu se admite gust sau miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                          

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Grăsime, % , min.
	2,8

	Substanţă uscată, %, min.
	11

	Aciditate, grade Thorner, max.
	140

	Substanţe proteice, %, min.
	2,8

	Temperatura de livrare,° C , max.
	8

	Zer, %, max.
	3


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.100/g;

Escherichia coli: max. 10/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 1/g. 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

5. Marcarea

Iaurtul se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· lista cuprinzând ingredientele;

· denumirea sortimentului;

· conţinutul de grasime, exprimat în procente pentru fiecare tip de produs;

· data durabilităţii minimale sau data limită de consum; 

· condiţii de depozitare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

            6. Depozitare şi transport

Iaurtul se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

LAPTE DE CONSUM  ULTRAPASTEURIZAT 

Cod:  ST – 533-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească laptele de consum,  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

 a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                   SR 143:2008 Lapte de consum

                   Tehnologia prelucrării laptelui (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
Laptele de consum ultrapasteurizat este obţinut prin  prelucrarea la temperaturi înalte a laptelui de vacă sau de bivoliţă.

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

Nu se admite adăugarea de substanţe conservante, alcalinizate, neutralizante sau alte substanţe străine de compoziţia laptelui.

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                 
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul recipientelor

· exterior 

· interior
	· curat, închis ermetic, nedeformat, imprimat cu toate elementele de identificare.

· curat, nedeteriorat.

	Aspectul conţinutului
	Lichid omogen, lipsit de impurităţi vizibile şi de sediment.

	Consistenţa
	Fluidă.

	Gust şi miros 
	Plăcut, dulceag caracteristic laptelui, cu un uşor gust de fiert, fără gust şi miros străin.

	Culoare
	Albă cu nuanţă gălbuie, uniformă.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate pentru laptele normalizat

	
	Normalizat

	Grăsime, %
	3,5±0,1

	Aciditate, grade Thörner
	15...21

	Densitatea relativă (d420), min.
	1,029

	Substante proteice,%, min.
	3,2

	Reacţia de control a pasteurizării (prezenţa fosfatazei sau peroxidazei)
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Numărul total de germeni aerobi mezofili: max. 300000/ml;

Bacterii coliforme: max.10/ml;

Escherichia coli: 1/ml.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:              

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

 5. Marcarea

Laptele  de consum  se marchează cu cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea producătorului, localitatea;

· specia de la care provine laptele (de vacă sau de bivoliţă);

· conţinutul de grăsime exprimat în procente, pentru fiecare tip de lapte de consum;

· procedeul  termic ( sterilizat, pasteurizat);

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare.

6. Ambalare, depozitare şi transport

Aprovizionarea se va face în cutii de carton sau sticle din platic de maxim 1 L.

Laptele de consum  se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, care asigură menţinerea temperaturii necesare păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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.

7. 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).

SMÂNTÂNĂ Cod:  ST – 606-09

1. Scop şi domeniu de utilizare


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

2. Documente de referinţă

  În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

i. L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 

ii. Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

iii. Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

iv. Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

v. Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

vi. Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

   SR 7001:2009 Smântână.Cerinţe de calitate.


    Codex Alimentarius

           3. Condiţii tehnice de calitate
Smântâna fermentată este obţinută prin smântânirea laptelui de vacă sau bivoliţă şi fermentarea cu culturi selecţionate de bacterii lactice specifice.

Laptele şi materiile auxiliare folosite la fabricarea smântânei trebuie să corespundă documentelor tehnice normative de produs şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare.

   3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect şi consistenţă
	Omogenă, vâscoasă fără aglomerări de grăsime sau de substanţe proteice.

	Culoare
	Alb până la alb-gălbui, uniformă de lapte.

	Miros şi gust
	Plăcut, aromat, slab acrişor specific de fermentaţie lactică; fără gust şi miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Grăsime, % , min.
	10

	Aciditate, grade Thorner, max.
	90

	Reacţia pentru controlul peroxidazei
	negativă

	Temperatura de livrare,° C, max.
	8


3.3 Proprietăţi microbiologice

Salmonella: absent/25g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:

· ambalarea;

· marcarea;

· proprietăţile organoleptice;

· starea termică;

· proprietăţile fizico-chimice;

· proprietăţile microbiologice.

          5. Marcarea

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sortimentului;

· locul de origine sau de provenienţă a alimentului;

· cantitatea netă, data durabilităţii minimale sau data limită de consum; 

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de depozitare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului;

· conţinutul de grăsime exprimat în procente.

               6. Ambalare, depozitare şi transport


Ambalarea se va face în recipienti de max 1 kg.

               Smântâna  se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 


Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produsului pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

UNT Cod:  ST – 580-09

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

i. L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

ii. Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

iii. Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

iv. Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

v. Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de  origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

vi. Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

 STAS 278-86-Unt.

 STAS 278-86/A1:1997-Unt.

         3. Condiţii tehnice de calitate
Untul de masă este obţinut prin prelucrarea industrială a smântânei pasteurizate, provenite din lapte de vacă.

Laptele, smântâna şi materiile auxiliare folosite la fabricarea untului trebuie să corespundă documentelor tehnice normative de produs şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare. Componenţii untului trebuie să provină numai din lapte.

După conţinutul de grăsime, untul se livrează în următoarele tipuri:

· tipul de masă A,  cu un conţinut de grăsime de minim 65% grăsime.

   3.1 Proprietăţi organoleptice  

	Caracteristici
	
	
	Unt de masă tip A

	Culoare
	De la alb-gălbuie până la galben deschis, uniformă în toată masa, cu luciu caracteristic la suprafaţă şi în secţiune.

	Aspect în secţiune
	
	Cu rare picături de apă limpede, goluri de aer mici, accidentale, fără impurităţi.

	Consistenţa la temperatura de 10...12°C
	Masă onctuoasă, compactă, omogenă, nesfărâmiciosă.

	Miros
	Plăcut, cu aromă bine exprimată, fără nuanţe străine de aromă.
	Cu aromă satisfăcătoare, fără nuanţe străine de aromă.

	Gust
	Plăcut, aromat, specific de unt proaspăt, fără gust străin.
	Satisfăcător, specific de unt, suficient de aromat, fără gust străin


3.2 Proprietăţi fizico-chimice

	Caracteristici
	Unt de masă tip A

	Grăsime, % 
	74±0,5

	Apă + substanţă uscată (negrasă), % din care:

substanţă uscată (negrasă), %
	26±0,5

1,5±0,5

	Aciditate, grade, max
	2,8

	Reacţia de control pentru pasteurizarea smântânei (reacţia peroxidazei)

	Reacţia Kreis pentru gradul de prospeţime

	Gradul de repartizare a apei
	bun

	Temperatura de livrare, ° C , max.


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g;

Escherichia coli: max. 1/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 1/g;

Drojdii şi mucegaiuri:max. 100/g. 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

          5. Marcarea

Ambalajul untului  se marchează cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sortimentului;

· cantitatea netă, data durabilităţii minimale sau data limită de consum; 

· data de fabricaţie;

· condiţii de depozitare;

· conţinutul de grăsime exprimat în procente;

· o menţiune specială în cazul adaosului de sare.

              6. Depozitare şi transport

Untul  se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie

frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor,  pe tot timpul transportului.

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. 

7. 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).

LOT 10 – Fructe/legume
BORŞ PROASPĂT

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

               3. Condiţii tehnice de calitate
Borșul proaspăt este un produs ce se obține prin fermentația naturală a tărâțelor de grău. 

Materiile prime şi auxiliare (precum şi proporţiile) utilizate la fabricaţie,  vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare. 

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect 
	Lichid opalescent cu posibil sediment de făină și colonii de drojdii

	Culoare 
	Verde-gălbui, verde brun, uniformă în toată masa produslui

	Miros şi gust
	Caracteristic acru, fără miros şi gust străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aditivi alimentari
	Lipsă

	Corpuri străine
	Lipsă

	Infestare
	Lipsă


 3.3 Proprietăţi microbiologice

Număr total de germeni: max 50000/g

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: absent

Salmonella : absent/25g

Bacterii sulfito-reducătoare: max 100/g 

Drojdii şi mucegaiuri: max.10/g

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:              
· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

   5. Marcarea

Ambalajul borşului proaspăt, se marchează cu cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea producătorului, localitatea;

· denumirea sortimentului;

· componentele principale (materii prime, ingrediente, aditivi);

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· denumirea sub care este vândut;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

     6. Ambalare, depozitare şi transport
Se va aproviziona în ambalaj de 1 litru.

Borşul proaspăt se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, care asigură menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

   7. 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).

CARTOFI Cod: ST – 3787-80

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

     1.1 Standardul este obligatoriu pentru unităţile de producţieşi de valorificare ,precum şi la contractarea şi achiziţionarea cartofilor de la producătorii individuali.

              Condiţiile tehnice de calitate sînt obligatorii şi la stabilirea preţurilor maximale de mercurial.

      1.2 După însuşirile specifice şi caracteristicile comerciale, cartofii de toamnă pentru consum alimentar, se împart în două grupe :

               -grupa A, soiuri pure conform anexei ;

               -grupa B, amestec de soiuri.

       1.3 Cartofii de toamnă pentru consum alimentar se sortează şi se clasifică în două clase de calitate :

                -calitatea I,

                -calitatea II.

2. Condiţii tehnice de calitate

	Caracteristici
	Calitatea I

	Puritate biologică, %, min.
	95

	Calibru (măsurat cu sita cu ochiuri pătrate), mm,min.
	45



	Aspect, gust şi miros.
	Cartofi întregi, sănătoşi, cu pieliţa suberficată, curaţi, turgescenţi,fără umiditate exterioară anormală, neînverziţi, tipici soiului, nedegeraţi, fără lovituri mecanice, neîncolţiţi), fără defecte provocate de boli sau dăunători, fără gust şi/sau miros străin.

	Total defecte admise, %, din care:

-corpuri străine inclusiv pămînt aderent, %, max.

-atac de boli criptogamice, cu excepţia bolilor ca:râia neagră acartofului, putregaiul brun şi putegaiul umed.
	6

2

1

	-Cartofi tăiaţi, cu leziuni mecanice care să nu depăşească 20mm lungime şi 5 mm adâncime, atacaţi de rozătoare, insecte şi înverziţi (pe mai mult de ¼ suprafaţă), % max. 
	2

	-Cartofi exfoliaţi pe circa ¼ din suprafaţa cartofului, %, max.
	1

	-Cartofi veştejiţi şi încolţiţi, %, max.
	1


3. Reguli pentru verificarea calităţii

3.1 Verificarea cartofilor  se face pe loturi conţinând cartofi de aceeaşi clasă de calitate şi acelaşi soi.

3.2 La fiecare lot se verificătoate caracteristicile de la pct.2, cu excepţia purităţii biologice, care se garantează de     producător, la fiecare livrare, pe baza documentului stabilit conform normelor de certificare elaborate de organul central coordonator.

3.3 Mărimea lotului este maxim de 50 t. Încărcătura în vrac sau în saci a unui vehicul (autocamion, vagon, remorcă, căruţă, etc.) se consideră lot.

3.4 Luarea probelor

3.4.1. Dacă produsul este ambalat(preambalat) se iau probe la întîmplare din minimum 5% din numărul ambalajelor (dar nu mai puţin de trei ambalaje), din trei până la cinci puncte ale lotului.

3.4.2. Dacă produsul se află în vrac, sub formă de grămezi mari, se împarte fiecare grămadă în subloturi de câte 10 t şi din fiecare se iau probe din cel puţin cinci puncte situate în stratul superior şi inferior al lotului.

4. METODE DE VERIFICARE

4.1 Verificarea purităţii biologice:

 Puritatea biologică se stabileşte conform normelor de certificare elaborate de organul central coordonator.

4.2  Determinarea calibrului:

  Determinarea calibrului se face prin măsurarea acestuia cu sita cu ochiuri pătrate.

  Determinarea calibrului se face pe toţi cartofii de proba generală, corespunzător calităţii respective  şi masa lor se raportează procentual la masa probei generale.

4.3  Verificarea aspectului, gustului şi mirosului

    Verificarea se face organoleptic, pe proba generală.

4.4 Determinarea corpurilor străine

  Cartofii din proba generală se curăţă bine de pământ pe o prelată. Apoi se separă corpurile străine minerale şi se cântăresc cu o precizie de 5g.

4.5 Determinrea cartofilor cu defecte şi a celor atacaţi de boli criptogamice.

4.6 Cartofii care au servit la determinarea corpurilor străine şi a calibrului se examinează bucată cu bucată.

5. Ambalare, Marcare, Depozitare, Transport şi Documente

            Conform STAS 6952-69.

LEGUME PROASPETE Cod:  ST –701 -11

- ardei gras, ardei iute, castraveţi, conopidă, dovlecei, mazăre verde boabe, fasole verde păstăi, gogoşari, leuştean, mărar, pătrunjel, ridichi roşii, roşii, salată verde, sfeclă roşie, spanac, vinete, ciuperci.
1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "legume proaspete"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
          2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

                  a. Documente de natură legală:

vii. L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

   b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

       SR 10029:1997Legume proaspete. Ridichi.

         3. Condiţii de calitate
Condiţiile de calitate, se referă la legumele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008 şi din clasele de calitate superioare acesteia.

Condiţiile de calitate se aplică  legumelor proaspete  destinate a fi livrate în stare proaspătă la consumator.

3.1 Condiţii tehnice

               Calitatea I:

Legumele proaspete trebuie să fie întregi, sănătoase ( sunt excluse produsele atacate de putregai sau alte alterări care să le facă improprii consumului), curate, cu aspect proaspăt, fără structură spongioasă, nelignificate, lipsite de umiditate exterioară excesivă, lipsite de miros şi/sau gust străin.

Dezvoltarea şi starea legumelor proaspete trebuie să permită menţinerea calităţii pe timpul transportului şi manipulării până la locul de destinaţie.

Legumele proaspete trebuie să fie de bună calitate şi să prezinte culoarea şi forma caracteristică tipului. Frunzele dacă trebuie să fie proaspete, sănătoase, de culoare verde.
                                                                                                           

4. Toleranţe de calitate

- În acelaşi ambalaj se admit doar legume proaspete la calitatea I.

5. Uniformitate

Conţinutul fiecărui ambalaj trebuie să fie omogen şi să conţină legume proaspete de aceeaşi origine, calitate şi tip. Partea vizibilă a conţinutului ambalajului trebuie să fie reprezentativă pentru tot produsul.

6. Prezentare

Legumele proaspete pot fi prezentate cu sau fără frunze.

6.1 Ambalare

Trebuie să fie ambalate în aşa fel ca să asigure o protecţie convenabilă a produsului.

Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o astfel de calitate,  încât să evite  producerea oricărei vătămări externe sau interne  produsului. Utilizarea materialelor, în special a hârtiei sau etichetelor care poartă specificaţii comerciale, este permisă cu condiţia ca imprimarea sau etichetarea să fie realizate cu cerneală sau clei netoxice.

Ambalajele trebuie să fie  total lipsite de corpuri străine. 

7. Prevederi referitoare la marcare 

Fiecare ambalaj (ambalajele comerciale nu sunt supuse regulilor de marcare, dar ele trebuie să răspundă cerinţelor naţionale. Totuşi marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte menţiuni cu caractere grupate pe aceeaşi parte, marcat lizibil şi indelebil şi vizibile din exterior. Pentru legumele proaspete transportate în vrac (încărcate direct în mijlocul de transport sau compartimentul acestuia), aceste menţiuni trebuie să apară pe documentul care însoţeşte marfa şi care trebuie să fie ataşat într-un loc vizibil în interiorul mijlocului de transport.

7.1.Identificare

	- ambalator:
	nume şi adresă

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial [Legislaţia naţională a unui număr de ţări impune declararea explicită a numelui şi adresei . Totuşi atunci când se foloseşte un cod de marcă, menţiunea “ ambalator şi/sau distribuitor (sau prescurtările echivalente ) ”  se va face în strânsă legătură cu codul de marcă.]


           7.2 Originea produsului:

 - Ţara de origine şi eventual zona de producţie sau denumirea naţională, regională sau locală;

 7.3 Caracteristicile comerciale ( calitate, număr ambalaje sau  unităţi de consum).

CITRICE Cod:  ST – 602-09

1. Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  fructele citrice, în stare proaspătă, utilizate  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

               b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                                   S.R. 11084:2003  Fructe şi legume proaspete. Fructe citrice

           3. Condiţii tehnice de calitate
Din categoria fructelor citrice  fac parte următoarele specii:

· Lămâi din soiuri provenite din specia Citrus Lemon;

· Citrice acide (lime) din soiuri provenite din specia Citrus Latifoia (Yu TAN) Tan, care sunt fructe citrice acide mari cunoscute şi sub alte denumiri ca: Bearss, Persian, Tahiti şi hibrizii acesteia;

· Mandarine provenite din Citrus Reticulata Blanca, incluzând Satsumas Citrus Unshiu Marcow Clementine.  Citrus Clementina Hort.ex. Ten mandarine comune Citrus deliciosa Ten şi tangeriene Citrus Tangerina Hort. ex. Ten şi hibrizii acestor specii;

· Portocale din soiuri provenite din specia Citrus Simensis (L.) Osb.;

 3.1 Cerinţe minimale

La toate categoriile, ţinând seama de prevederile specifice pentru fiecare categorie şi de toleranţele admis, fructele citrice trebuie să fie:

· întregi;

· fără lovituri şi/sau tăieturi extinse;

· sănătoase; produsul afectat de putrezire sau depreciere astfel încât să îl facă impropriu consumului este exclus;

· curate; lipsite practic de orice materii străine vizibile;

· practic fără dăunători;

· practic fără deprecieri cauzate de dăunători;

· fără semne de deshidratare internă;

· fără deprecieri cauzate de temperaturi scăzute sau de ger;

· fără umiditate exterioară anormală;

· fără orice miros şi/sau gust străin.


Fructele citrice trebuie să fie culese cu grijă şi să ajungă la un grad de  dezvoltare şi de coacere corespunzător, ţinându-se seama de criteriile de soi, perioada de recoltare şi zonă de producere.


Dezvoltarea şi starea fructelor citrice trebuie să fie astfel încât să le permită:

· să suporte transportul şi manipularea;

· să ajungă în condiţii satisfăcătoare la locul de destinaţie.


Fructele citrice care întrunesc cerinţele de maturitate pot fi "dezverzite"- (termen tehnic care, semnifică îndepărterea sau diminuarea culorii şi petelor verzi). Acest tratament este permis numai dacă alte caracteristici organoleptice naturale nu sunt modificate ( se face numai cu avizul şi supravegherea autorităţilor).

3.2 Cerinţe de maturitate

Maturitatea fructelor citrice este definită de următorii parametri pentru fiecare specie:

· conţinut minim de suc;

· conţinut minim de substanţă uscată solubilă totală sau de zaharuri determinat refractometric(SUST);

· coloraţie.



Gradul de colorare trebuie să fie astfel ca parcurgând dezvoltarea lor normală, fructele citrice să atingă culoarea tipică a soiului la punctul de destinaţie:

Lămâi:

· conţinut minim de suc: 20% pentru lămâile Verdelli şi Primofiore;

                                      25% pentru alte lămâi.

· coloraţie: trebuie să fie tipică soiului. Totuşi fructele de culoare verde (dar nu verde închis) sunt admise cu condiţia  ca acestea să răspundă cerinţelor privind conţinutul minim de suc.


Chitre acide :

· conţinut minim de suc: 42%;

· coloraţie: tipică soiului pe cel puţin 2/3 din suprafaţa totală a fructului. Fructul trebuie să fie verde, dar poate avea decolorări (zone galbene) până la 30% din suprafaţa lui.


Satsumas, Clementine şi alte varietăţi de mandarine şi hibrizii lor:

· conţinut minim de suc: - 33% pentru Satsumas şi alte varietăţi de mandarine  şi hibrizii lor;

                                        -  40% pentru clementine.

· coloraţie: tipică soiului pe cel puţin 1/3 din suprafaţa fructului.



Portocale:

· conţinut minim de suc:  30% pentru soiurile Thomson Navel şi Torroco;

                                       33% pentru soiul Washington Navel;

                            
   35% pentru alte soiuri.

· coloraţie: tipică soiului. Totuşi fructele de culoare verde deschis sunt admise cu condiţia  ca acestea să nu depăşească 1/5 din suprafaţa totală a fructului.


Grepfruturi:

· conţinut minim de suc: 35%;

· conţinut minim de zaharuri SUST: 9% pentru soiul Oroblanca;

· coloraţie: tipică soiului. Totuşi fructele de culoare verzuie(verde la soiul Oroblanca) sunt admise  cu condiţia ca ele să răspundă cerinţelor privind conţinutul minim de suc.

Pomelos (Shaoddoks):

· conţinut minim de zaharuri SUST: 8%;

· coloraţie: tipică soiului pe cel puţin 2/3 din suprafaţa totală a fructului. 
3.3 Clasificare

Fructele citrice sunt clasificate în trei categorii:

3.3.1 Categoria extra

Fructele citrice din această categorie trebuie să fie de calitate superioară. Ele trebuie să aibă forma, aspectul exterior, dezvoltarea şi coloraţia caracteristice soiului şi/sau tipului comercial.

3.3.2 Categoria I

Fructele citrice din această categorie trebuie să fie de  bună calitate. Ele trebuie să aibă caracteristicile soiului şi/sau tipului comercial. Următoarele defecte uşoare sunt admise cu condiţia ca acestea să nu afecteze aspectul general al produsului: calitatea, menţinerea calităţii şi prezentarea în ambalaj:

· un uşor defect de formă;

· un uşor defect de coloraţie;

· uşoare defecte ale cojii care s-au produs pe durata formării fructelor cum sunt: încrustaţii argintii, reticule;

· uşoare defecte cicatrizate datorate unor cauze mecanice precum: grindină, frecări sau vătămări de manipulare  etc.

 3.3.2 Categoria II

Aceasta cuprinde fructe citrice care nu pot fi încadratate la categoriile superioare, dar corespund cerinţelor minimale specificate mai sus.

Următoarele defecte sunt admis, cu condiţia ca fructele citrice să-şi păstreze caracteristicile esenţiale privind calitatea , menţinerea calităţii şi prezentarea:

· defect de formă;

· defect de coloraţie;

· defecte ale cojii care s-au produs pe durata formării fructelor cum sunt: încrustaţii argintii, reticule etc;

· defecte cicatrizante datorate unor cauze mecanice precum: grindina, frecări sau vătămări de manipulare;

· alterări superficiale, cicatrizări ale cojii;

· desprindere uşoară şi parţială a pericarpului la portocale (care este permisă pentru Satsumas, Clementine şi alte varietăţi de mandarine şi hibrizii lor).

3.4  Prevederi referitoare la calibrare

Calibrul este determinat după diametrul maxim al secţiunii ecuatoriale.

3.4.1 Calibru minim

Sunt excluse fructele care nu corespund următoarelor calibre minime:

· Lămâi - 45mm;

· Chitre acide - 42mm;

· Satsumas şi alte soiuri de mandarine şi hibrizii acestora – 45mm;

· Clementine – 35mm;

· Portocale – 53mm;

4. Prevederi referitoare la toleranţe 

Toleranţele de calitate şi de calibru se admit în fiecare ambalaj, pentru produsul care nu este conform cu cerinţele categoriei indicate.

4.1 Toleranţe de calitate

Categoria extra

5% din număr sau din masa fructelor care  nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conforme cu cele ale categoriei I, sau în mod excepţional sunt admise la toleranţele acelei categorii.

Categoria I


10% din număr sau din masa fructelor care  nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conforme cu cele ale categoriei II, sau în mod excepţional sunt admise la toleranţele acelei categorii.

Categoria II


10% din număr sau din masa fructelor care  nu corespund nici cerinţelor categoriei şi nici cerinţelor minimale cu excepţia produsului afectat de putrezire sau orice altă depreciere care îl face impropriu pentru consum. În cadrul acestei toleranţe este admis max. 5% din numărul sau din masa fructelor care prezintă uşoare deprecieri superficiale necicatrizate, tăieturi uscate sau fructe moi şi veştede.

4.2.Toleranţe de calibru


Pentru toate categoriile şi modurile de prezentare: 10% din numărul sau din masa fructelor citrice care corespund calibrului imediat superior şi/sau inferior (sau calibrelor, în cazul combinării a trei calibre) celui specificat pe ambalaj sau în documentele de transport.


În toate cazurile toleranţa de 10% se aplică numai fructelor care nu sunt mai mici de:


Lămâi - 43mm;


Chitre acide – 40mm;


Mandarine, Satsumas, alte soiuri de mandarine şi hibrizii acestora – 43mm;


Clementine  - 34mm;


Portocale – 50mm;


Grepfruturi şi hibrizii acestora – 67mm;


Pomelos – 98mm.


5. Prevederi referitoare la prezentare


5.1. Omogenitate

Conţinutul fiecărui ambalaj trebuie să fie omogen şi să cuprindă numai fructe citrice de aceeaşi origine, soi sau tip comercial, calitate şi calibru şi în mod apreciabil de acelaşi grad de maturitate şi dezvoltare.


În plus, la categoria extra se cere omogenitatea şi în privinţa coloraţiei.


Partea vizibilă a conţinutului ambalajului trebuie să fie reprezentativă pentru întregul conţinut.


Ambalajele cu produs preambalat a căror masă netă nu depăşeşte 3kg, pot conţine fructe citrice de diferite specii, cu condiţia ca fructele să fie omogene în privinţa calităţii iar pe fiecare specie în parte să fie omogene ca origine, soi sau tip comercial şi calibru şi în mod apreciabil cu acelaşi grad de maturitate şi dezvoltare.


5.2. Ambalare

Fructele citrice trebuie să fie ambalate astfel încât să fie protejat corespunzător produsul. Ambalajele trebuie să permită schimbul de aer.

Fiecare fruct se ambalează individual cu foiţă de hârtie nenocivă, fină, uscată, nouă  şi fără miros străin.

5.3. Prezentare

Fructele citrice se prezintă astfel:

· aranjate în straturi regulate, conform calibrelor, închise sau deschise; acest mod de prezentare este obligatoriu pentru calitatea extra şi facultativ pentru calităţile I şi II;

· nearanjate, în ambalaje închise sau deschise, conform calibrelor; acest mod de prezentare nu este admis decât pentru calităţile I şi II.

6.Prevederi referitoare la marcare

Marcare lizibilă, indelebilă şi vizibilă la exterior.

6.1. Identificare

Ambalator şi/sau                                           Nume şi adresă


Expeditor                                                      Cod de marcă

                                                                                  Eliberat sau acceptat oficial

6.2. Natura produselor

Denumirea speciei, dacă produsul nu este vizibil la exterior, exceptând Satsumas, clementine, mandarine şi hibrizii acestora, la care denumirea speciei sau a soiului este obligatorie.

Denumirea soiului în cazul portocalelor.

Denumirea tipului:

· La lămâi: menţiunea " Verdelli sau Primofiore" când este cazul;

· La clementine: menţiunea " Clementine fără sâmburi", " Clementine 1 până la 10 sâmburi" ," Clementine peste 10 sâmburi" când este cazul.

· La grepfruturi şi hibriziii acestora: menţiunea roz sau roşu când este cazul.

          6.3. Originea produsului

· Ţara de origine, zona de producţie sau denumirea naţională, regională sau locală;

· Denumirea speciei şi afiecărei ţări de origine  la ambalajele cu un amestec de fructe citrice.

          6.4. Specificaţii comerciale

· Cod de calibru sau diametrul şi numărul de fructe din ambalaj;

· Marca oficială de control;

· Certificat  fito-sanitar, sanitar-veterinar şi certificat de calitate.

         7. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi.

              La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· calibru,

· conţinutul de suc,

· conţinut de zaharuri SUST

· coloraţia.

DROJDIE Cod:  ST – 651-10

1. Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  produsul "drojdie de panificaţie" utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor

generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a    procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

           Tehnologia produselor alimentare (diverse ediţii).

3. Condiţii tehnice de calitate

Drojdia pentru panificaţie este obţinută prin folosirea ca mediu nutritiv a melasei, şi este de  două tipuri: comprimată şi uscată.

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

3.1 Proprietăţi organoleptice 
	Caracteristici
	Condiţii de adminisibilitate

	
	Tip comprimată
	Tip uscată

	Aspect
	Masă compactă cu suprafaţă netedă, nelipicioasă.
	Masă uscată granulată, fără aglomerări

	Consistenţa 
	Densă; trebuie să se rupă uşor.
	Tare, sfărâmicioasă.

	Culoare 
	Cenuşie, brun-deschis cu nuanţă gălbuie, uniformă în masă. Se admite la suprafaţă un strat de maximum 1 mm grosime cu nuanţă mai închisă.
	Galben-cafeniu, uniformă.

	Gust 
	Caracteristic produsului, fără gust amar sau alt gust străin.

	Miros 
	Caracteristic, fără miros de mucegai, de putrefacţie sau alt miros străin.

	Corpuri străine
	Lipsă


 3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                       
	Caracteristici
	Condiţii de adminisibilitate

	
	Tip comprimată
	Tip uscată

	Umiditate, %, max.
	76
	9

	Capacitate de dospire în aluat, minute, max.
	90


4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi. La fiecare lot se verifică:
· ambalarea,

· masa netă,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice.

            5. Marcarea

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

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· modul de întrebuinţare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

              6. Depozitare şi transport

Drojdia comprimată şi drojdia uscată pentru panificaţie se depozitează  în încăperi curate, dezinfectate, uscate, bine aerisite, ferite de umezeală şi fără mirosuri străine, la temperatura de 2... 10 °C şi umiditatea relativă a aerului de  75...80 %.  

Drojdia comprimată se transportă în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii păstrării calităţii pe tot timpul transportului. Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de  organismele  specializate.

Drojdia uscată pentru panificaţie se transportă cu mijloace de transport 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. 

7. 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).

               FRUCTE PROASPETE MERE Cod:  ST – 693-11

1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "fructe proaspete mere"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a.  Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Regulamentul (CE) nr. 1221/2008  din 5 decembrie 2008 de modificare a Regulamentului (CE) nr.1580/2007 de stabilire a normelor de aplicare a regulamentelor (CE) nr.2200/96, (CE) nr.2201/96 şi (CE) nr.1182/2007 ale Consiliului în sectorul fructelor şi legumelor privind standardele de comercializare.

          b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

      SR 2714:2003 Fructe proaspete. Mere.

         3. Condiţii de calitate
Condiţiile de calitate, se referă la fructele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008 şi din clasele de calitate superioare acesteia.

Condiţiile de calitate se aplică  merelor din soiuri cultivate provenite din Malus Domestica Burkh, pentru a fi livrate  în stare proaspătă la consumator.

3.1 Cerinţe minimale

Fructele  în limita toleranţelor admise sunt :

· -  întregi,

· - sănătoase; se exclud fructele atinse de putregai sau alterări din cauza cărora devin improprii pentru consum;

· -  curate, practic fără materii stăine vizibile;

· -  practic fără dăunători;

· -  practic fără  deprecieri cauzate  de dăunători;

· -  cu aspect proaspăt;

· -  fără boli;

· -  fără deteriorări cauzate de boli care afectează pulpa;

· -  fără umezeală externă;

· -  fără orice miros şi/sau gust străin.

Dezvoltarea  şi starea fructelor trebuie să asigure păstrarea integrităţii acestora pe timpul manipulării şi transportului; să ajungă în condiţii satisfăcătoare la locul de destinaţie.

Fructele trebuie să fie suficient de dezvoltate şi de mature. Dezvoltarea şi stadiul de maturitate a produselor trebuie să le permită continuarea procesului de maturaţie şi atingerea gradului de maturitate adecvat.

3.2 Categorii :


Categoria extra:

Fructele din categoria extra trebuie să fie de calitate superioară. Ele trebuie să aibă forma, mărimea şi coloraţia caracteristice soiului, iar pedunculul să fie intact.

Pulpa trebuie să fie perfect sănătoasă. Ele trebuie să fie lipsite de defecte, cu excepţia unor uşoare defecte superficiale, cu condiţia ca acestea să nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, menţinerea calităţii şi prezentarea în ambalaj.


Categoria I :

Fructele din categoria I trebuie să fie de bună calitate. Ele trebuie să aibă forma, mărimea şi coloraţia caracteristice soiului.

 Pulpa trebuie să fie perfect sănătoasă.

Următoarele defecte uşoare sunt totuşi admise cu condiţia ca acestea să nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, menţinerea calităţii şi prezentarea în ambalaj:

· Un uşor defect de formă;

· Un uşor defect de dezvoltare;

· Un uşor defect de coloraţie;

· Uşoare defecte ale pieliţei care nu trebuie să se extindă pe mai mult de: 


-2cm în lungime pentru defecte de formă alungită;


-1cm2 în suprafaţa totală pentru alte defecte cu excepţia rapănului( Venturia inaequalis ) a cărui suprafaţă cumulată nu trebuie să depăşească 0,25 cm2;


-1cm2 în suprafaţa totală pentru pete uşoare, care nu trebuie să fie decolorate. 

· Pedunculul poate lipsi, cu condiţia ca secţiunea să fie curată iar pieliţa adiacentă să nu fie deteriorată.

4. Prevederi referitoare la calibrare

Calibrul este determinat după diametrul maxim al secţiunii  ecuatoriale sau după masă.

Calibrul minim după diametru cerut pentru fiecare categorie este de:

	Soiuri de mere cu 

Fructe mari
	Categoria extra
	Categoria I

	
	65mm
	60mm

	Alte soiuri
	60mm
	55mm


Pentru a asigura omogenitate de mărime în ambalaj diferenţa de diametru între fructele din acelaşi ambalaj este limitată la:

· 5mm pentru fructele de categoria extra şi pentru categoria I aşezate în rânduri şi straturi;

· 10mm pentru fructele de categoria I aşezate dezordonat în lădiţe sau în ambalaje comerciale.

Pentru fructele calibrate după greutate, diferenţa de greutate dintre fructele din acelaşi ambalaj este limitată la:

· 20% din greutatea medie a fructelor din ambalaj pentru fructele din categoria extra şi categoria I aşezate în rânduri şi straturi;

· 25% din greutatea medie a fructelor din ambalaj pentru fructele din categoria I prezentate dezordonat în lădiţe sau în ambalaje comerciale;. 

5.  Prevederi referitoare la toleranţe

Toleranţele de calitate şi de calibru sunt admise în fiecare ambalaj pentru produsul care nu este conform cu cerinţele categoriei indicate.

5.1 Toleranţe la calitate

Pentru calitatea extra 5% din numărul  sau masa merelor care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conformi cu cele ale categoriei I, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii.

Pentru calitatea I, 10% din numărul  sau masa merelor, care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conformi cu cele ale categoriei II, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii.

5.2 Toleranţe la calibru

Prezenţa în fiecare lot a produselor care nu îndeplinesc cerinţele minime de calitate  este permisă în limita unei toleranţe de 10% din numărul sau greutatea produselor, cu excepţia fructelor atinse de putregai sau alterări din cauza cărora devin improprii pentru consum.

6. Prevederi referitoare la prezentare

6.1 Omogenitate


Conţinutul fiecărui ambalaj, trebuie să fie omogen şi să conţină numai mere de aceeaşi origine, soi, calitate şi calibru, să fie sensibil apropiate ca grad de maturitate şi culoare.

Partea vizibilă a conţinutului ambalajului trebuie să fie reprezentativă pentru întregul conţinut.

6.2 Ambalare

Merele  trebuie să fie ambalate astfel încât produsul să fie protejat corespunzător. 

Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o astfel de calitate,  încât să evite  producerea oricărei vătămări externe sau interne  produsului. Utilizarea materialelor, în special a hârtiei sau etichetelor care poartă specificaţii comerciale, este permisă cu condiţia ca imprimarea sau etichetarea să fie realizate cu cerneală sau clei netoxice.

Ambalajele trebuie să fie  total lipsite de corpuri străine. 

Fructele de categoria extra trebuie să fie aşezate în ambalaj în straturi.

7. Prevederi referitoare la marcare 

Marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte următoarele menţiuni cu caractere grupate de aceeaşi parte, marcate lizibil, indelebil şi vizibile din exterior: 

7.1.Identificare
	- ambalator:
	nume şi adresă

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial 


7.2 Natura produsului

„Mere” în cazul în care conţinutul nu este vizibil din exterior:

· denumirea soiului.

În cazul ambalajelor comerciale care conţin un amestec de mere  din diferite soiuri denumirea diferitelor soiuri.


7.3 Originea  produsului



Numele complet a ţării de origine, în cazul produselor originare dintr-un stat membru, această menţiune este făcută în limba ţării de origine sau în orice altă limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. În cazul altor produse, această menţiune este făcută în orice limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. În cazul ambalajelor comerciale care conţin un amestec de soiuri de mere de origini duferite, indicarea fiecărei ţări de origine trebuie să apară după denumirea soiului respectiv.


7.4 Specificaţii comerciale

- categoria; 


- calibru sau numărul de bucăţi pentru fructele aşezate în rânduri şi straturi.

Dacă identificarea se face după calibru, acesta se va exprima:

a. pentru produsul supus regulilor de omogenitate prin diametrele minimale şi maximale sau prin masă;

b. pentru produsul  care nu a fost supus regulilor de omogenitate prin diametrul sau masa celui mai mic fruct din ambalaj.

FRUCTE PROASPETE PERE Cod:  ST – 694-11
1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "fructe proaspete pere"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Regulamentul (CE) nr. 1221/2008  din 5 decembrie 2008 de modificare a Regulamentului (CE) nr.1580/2007 de stabilire a normelor de aplicare a regulamentelor (CE) nr.2200/96, (CE) nr.2201/96 şi (CE) nr.1182/2007 ale Consiliului în sectorul fructelor şi legumelor privind standardele de comercializare.

       b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:


    SR 2324:2003 Fructe proaspete. Pere.

         3. Condiţii de calitate
Condiţiile de calitate, se referă la fructele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008 şi din clasele de calitate superioare acesteia.

Condiţiile de calitate se aplică  perelor din soiuri (cultivare) provenite din Pyrus communis L., pentru a fi livrate  în stare proaspătă la consumator.

3.1 Cerinţe minimale

Fructele  în limita toleranţelor admise sunt :

· -  întregi,

· - sănătoase; se exclud fructele atinse de putregai sau alterări din cauza cărora devin improprii pentru consum;

· -  curate, practic fără materii stăine vizibile;

· -  practic fără dăunători;

· -  practic fără  deprecieri cauzate  de dăunători;

· -  cu aspect proaspăt;

· -  fără boli;

· -  fără deteriorări cauzate de boli care afectează pulpa;

· -  fără umezeală externă;

· -  fără orice miros şi/sau gust străin.

· În plus trebuie culese cu grijă.

Dezvoltarea  şi starea fructelor trebuie să asigure păstrarea integrităţii acestora pe timpul manipulării şi transportului; să ajungă în condiţii satisfăcătoare la locul de destinaţie.

Fructele trebuie să fie suficient de dezvoltate şi de mature. Dezvoltarea şi stadiul de maturitate a produselor trebuie să le permită continuarea procesului de maturaţie şi atingerea gradului de maturitate adecvat.

3.2.Clasificare

Categoria extra:

Perele din această categorie trebuie să fie de calitate superioară. Ele trebuie să aibă forma, mărimea şi coloraţia caracteristice soiului, iar pedunculul să fie intact.

Pulpa trebuie să fie perfect sănătoasă, iar coaja să nu aibă rugozitate aspră. Ele trebuie să fie lipsite de defecte, cu excepţia unor uşoare defecte superficiale, cu condiţia ca acestea să nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, menţinerea calităţii şi prezentarea în ambalaj.

Perele nu trebuie să aibă sclereide perceptibile.

Categoria I :

Perele din această categorie trebuie să fie de bună calitate. Ele trebuie să aibă forma, mărimea şi coloraţia caracteristice soiului. Pulpa trebuie să fie perfect sănătoasă, iar coaja să nu aibă rugozitate aspră. 

Următoarele defecte uşoare sunt totuşi admise cu condiţia ca acestea să nu afecteze aspectul general al  produsului, calitatea, menţinerea calităţii şi prezentarea în ambalaj:

· Un uşor defect de formă;

· Un uşor defect de dezvoltare;

· Un uşor defect de coloraţie;

Uşoare defcte de pieliţe care nu trebuie să se extindă pe mai mult de :
                -2cm în lungime pentru defecte de formă alungită;

                -1cm2 în suprafaţa totală pentru alte defecte cu excepţia rapănului( Venturia inaequalis ) a cărui suprafaţă cumulată nu trebuie să depăşească 0,25 cm2;


     -1cm2 în suprafaţă totală pentru pete uşoare, care nu trebuie să fie decolorate. 


Pedunculul poate fi uşor vătămat.

Perele nu trebuie să aibă sclereide perceptibile.

 4. Prevederi referitoare la calibrare

Calibrul este determinat după diametrul maxim al secţiunii  ecuatoriale.

Calibrul minim după diametru cerut pentru fiecare categorie este de:

	Soiuri de pere cu 

fructe mari
	Categoria extra
	Categoria I

	
	60mm
	55mm

	Alte soiuri
	55mm
	50mm


Pentru a asigura omogenitate de mărime în ambalaj diferenţa de diametru între fructele din acelaşi ambalaj este limitată la:

· 5mm pentru fructele de categoria extra şi pentru categoria I aşezate în rânduri şi straturi;

· 10mm pentru fructele de categoria I aşezate dezordonat în lădiţe sau în ambalaje comerciale.

5.  Prevederi referitoare la toleranţe

Toleranţele de calitate şi de calibru sunt admise în fiecare ambalaj pentru produsul care nu este conform cu cerinţele categoriei indicate.

5.1 Toleranţe la calitate

Pentru calitatea extra 5% din numărul  sau masa perelor care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conforme cu cele ale categoriei I, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii.

Pentru calitatea I, 10% din numărul  sau masa perelor, care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conformecu cele ale categoriei II, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii. Totuşi perele fără codiţă nu sunt incluse în această categorie.

5.2 Toleranţe la calibru

Prezenţa în fiecare lot a produselor care nu îndeplinesc cerinţele minime de calitate  este permisă în limita unei toleranţe de 10% din numărul sau greutatea produselor , cu excepţia fructelor atinse de puregai sau alterări din cauza cărora devin improprii pentru consum.

6. Prevederi referitoare la prezentare

6.1Omogenitate

Conţinutul fiecărui ambalaj, trebuie să fie omogen şi să conţină numai pere de aceeaşi origine, soi, calitate şi calibru, să fie sensibil apropiate ca grad de maturitate şi culoare la perele din categoria extra.

Partea vizibilă a conţinutului ambalajului trebuie să fie reprezentativă pentru întregul conţinut. 


6.2 Ambalare

Perele  trebuie să fie ambalate astfel încât produsul să fie protejat corespunzător. 

Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o astfel de calitate,  încât să evite  producerea oricărei vătămări externe sau interne  produsului. Utilizarea materialelor, în special a hârtiei sau etichetelor care poartă specificaţii comerciale, este permisă cu condiţia ca imprimarea sau etichetarea să fie realizate cu cerneală sau clei netoxice.

Ambalajele trebuie să fie  total lipsite de corpuri străine.

 6.3 Prezentare
Fructele de categoria extra trebuie să fie aşezate în ambalaj în straturi.

7. Prevederi referitoare la marcare 

Marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport (care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte următoarele menţiuni cu caractere grupate de aceeaşi parte, marcate lizibil, indelebil şi vizibile din exterior: 

7.1.Identificare

	- ambalator:
	nume şi adresă

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial [Legislaţia naţională a unui număr de ţări impune declararea explicită a numelui şi adresei . Totuşi atunci când se foloseşte un cod de marcă, menţiunea “ ambalator şi/sau distribuitor (sau prescurtările echivalente ) ”  se va face în strânsă legătură cu codul de marcă.]


7.2 Natura produsului

„Pere” în cazul în care conţinutul nu este vizibil din exterior:

· denumirea soiului.


7.3 Originea  produsului



Numele complet a ţării de origine, în cazul produselor originare dintr-un stat membru, această menţiune este făcută în limba ţării de origine sau în orice altă limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. În cazul altor produse, această menţiune este făcută în orice limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. 

7.4 Specificaţii comerciale


- categoria; 


- calibru sau numărul de bucăţi  pentru fructele  aşezate în rânduri şi straturi

  
 Dacă identificarea se face după calibru, acesta se va exprima:

a. pentru produsul supus regulilor de omogenitate prin diametrele minimale şi maximale;

b. pentru produsul  care nu a fost supus regulilor de omogenitate prin diametrul celui mai mic fruct din ambalaj.

               FRUCTE PROASPETE PRUNE 

1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "fructe proaspete mere"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a.  Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Regulamentul (CE) nr. 1221/2008  din 5 decembrie 2008 de modificare a Regulamentului (CE) nr.1580/2007 de stabilire a normelor de aplicare a regulamentelor (CE) nr.2200/96, (CE) nr.2201/96 şi (CE) nr.1182/2007 ale Consiliului în sectorul fructelor şi legumelor privind standardele de comercializare.

          b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

      SR 2714:2003 Fructe proaspete. Mere.

         3. Condiţii de calitate
Condiţiile de calitate, se referă la fructele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008 şi din clasele de calitate superioare acesteia.

Condiţiile de calitate se aplică  merelor din soiuri cultivate provenite din Malus Domestica Burkh, pentru a fi livrate  în stare proaspătă la consumator.

3.1 Cerinţe minimale

Fructele  în limita toleranţelor admise sunt :

· -  întregi,

· - sănătoase; se exclud fructele atinse de putregai sau alterări din cauza cărora devin improprii pentru consum;

· -  curate, practic fără materii stăine vizibile;

· -  practic fără dăunători;

· -  practic fără  deprecieri cauzate  de dăunători;

· -  cu aspect proaspăt;

· -  fără boli;

· -  fără deteriorări cauzate de boli care afectează pulpa;

· -  fără umezeală externă;

· -  fără orice miros şi/sau gust străin.

Dezvoltarea  şi starea fructelor trebuie să asigure păstrarea integrităţii acestora pe timpul manipulării şi transportului; să ajungă în condiţii satisfăcătoare la locul de destinaţie.

Fructele trebuie să fie suficient de dezvoltate şi de mature. Dezvoltarea şi stadiul de maturitate a produselor trebuie să le permită continuarea procesului de maturaţie şi atingerea gradului de maturitate adecvat.

3.2 Categorii :


Categoria extra:

Fructele din categoria extra trebuie să fie de calitate superioară. Ele trebuie să aibă forma, mărimea şi coloraţia caracteristice soiului, iar pedunculul să fie intact.

Pulpa trebuie să fie perfect sănătoasă. Ele trebuie să fie lipsite de defecte, cu excepţia unor uşoare defecte superficiale, cu condiţia ca acestea să nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, menţinerea calităţii şi prezentarea în ambalaj.


Categoria I :

Fructele din categoria I trebuie să fie de bună calitate. Ele trebuie să aibă forma, mărimea şi coloraţia caracteristice soiului.

 Pulpa trebuie să fie perfect sănătoasă.

Următoarele defecte uşoare sunt totuşi admise cu condiţia ca acestea să nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, menţinerea calităţii şi prezentarea în ambalaj:

· Un uşor defect de formă;

· Un uşor defect de dezvoltare;

· Un uşor defect de coloraţie;

· Uşoare defecte ale pieliţei care nu trebuie să se extindă pe mai mult de: 


-2cm în lungime pentru defecte de formă alungită;


-1cm2 în suprafaţa totală pentru alte defecte cu excepţia rapănului( Venturia inaequalis ) a cărui suprafaţă cumulată nu trebuie să depăşească 0,25 cm2;


-1cm2 în suprafaţa totală pentru pete uşoare, care nu trebuie să fie decolorate. 

· Pedunculul poate lipsi, cu condiţia ca secţiunea să fie curată iar pieliţa adiacentă să nu fie deteriorată.

4. Prevederi referitoare la calibrare

Calibrul este determinat după diametrul maxim al secţiunii  ecuatoriale sau după masă.

Calibrul minim după diametru cerut pentru fiecare categorie este de:

	Soiuri de prune cu 

Fructe mari
	Categoria extra
	Categoria I

	
	40mm
	35mm

	Alte soiuri
	35mm
	30mm


Pentru a asigura omogenitate de mărime în ambalaj diferenţa de diametru între fructele din acelaşi ambalaj este limitată la:

· 5mm pentru fructele de categoria extra şi pentru categoria I aşezate în rânduri şi straturi;

· 10mm pentru fructele de categoria I aşezate dezordonat în lădiţe sau în ambalaje comerciale.

Pentru fructele calibrate după greutate, diferenţa de greutate dintre fructele din acelaşi ambalaj este limitată la:

· 20% din greutatea medie a fructelor din ambalaj pentru fructele din categoria extra şi categoria I aşezate în rânduri şi straturi;

· 25% din greutatea medie a fructelor din ambalaj pentru fructele din categoria I prezentate dezordonat în lădiţe sau în ambalaje comerciale;. 

5.  Prevederi referitoare la toleranţe

Toleranţele de calitate şi de calibru sunt admise în fiecare ambalaj pentru produsul care nu este conform cu cerinţele categoriei indicate.

5.1 Toleranţe la calitate

Pentru calitatea extra 5% din numărul  sau masa merelor care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conformi cu cele ale categoriei I, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii.

Pentru calitatea I, 10% din numărul  sau masa merelor, care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conformi cu cele ale categoriei II, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii.

5.2 Toleranţe la calibru

Prezenţa în fiecare lot a produselor care nu îndeplinesc cerinţele minime de calitate  este permisă în limita unei toleranţe de 10% din numărul sau greutatea produselor, cu excepţia fructelor atinse de putregai sau alterări din cauza cărora devin improprii pentru consum.

6. Prevederi referitoare la prezentare

6.1 Omogenitate


Conţinutul fiecărui ambalaj, trebuie să fie omogen şi să conţină numai mere de aceeaşi origine, soi, calitate şi calibru, să fie sensibil apropiate ca grad de maturitate şi culoare.

Partea vizibilă a conţinutului ambalajului trebuie să fie reprezentativă pentru întregul conţinut.

6.2 Ambalare

Merele  trebuie să fie ambalate astfel încât produsul să fie protejat corespunzător. 

Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o astfel de calitate,  încât să evite  producerea oricărei vătămări externe sau interne  produsului. Utilizarea materialelor, în special a hârtiei sau etichetelor care poartă specificaţii comerciale, este permisă cu condiţia ca imprimarea sau etichetarea să fie realizate cu cerneală sau clei netoxice.

Ambalajele trebuie să fie  total lipsite de corpuri străine. 

Fructele de categoria extra trebuie să fie aşezate în ambalaj în straturi.

7. Prevederi referitoare la marcare 

Marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte următoarele menţiuni cu caractere grupate de aceeaşi parte, marcate lizibil, indelebil şi vizibile din exterior: 

7.1.Identificare
	- ambalator:
	nume şi adresă

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial 


7.2 Natura produsului

„Mere” în cazul în care conţinutul nu este vizibil din exterior:

· denumirea soiului.

În cazul ambalajelor comerciale care conţin un amestec de mere  din diferite soiuri denumirea diferitelor soiuri.


7.3 Originea  produsului



Numele complet a ţării de origine, în cazul produselor originare dintr-un stat membru, această menţiune este făcută în limba ţării de origine sau în orice altă limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. În cazul altor produse, această menţiune este făcută în orice limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. În cazul ambalajelor comerciale care conţin un amestec de soiuri de mere de origini duferite, indicarea fiecărei ţări de origine trebuie să apară după denumirea soiului respectiv.


7.4 Specificaţii comerciale

- categoria; 


- calibru sau numărul de bucăţi pentru fructele aşezate în rânduri şi straturi.

Dacă identificarea se face după calibru, acesta se va exprima:

c. pentru produsul supus regulilor de omogenitate prin diametrele minimale şi maximale sau prin masă;

d. pentru produsul  care nu a fost supus regulilor de omogenitate prin diametrul sau masa celui mai mic fruct din ambalaj.

FRUCTE PROASPETE BANANE Cod:  ST – 697-11

1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească  produsul "banane"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

         3. Condiţii de calitate
Condiţiile de calitate, se referă la fructele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008.

Condiţiile de calitate se aplică pepenilor verzi la stadiul de control, pentru a fi livraţi în stare proaspătă la consumator, după condiţionare şi ambalare.


3.1 Cerinţe minimale

La toate categoriile, ţinând seama de prevederile specifice pentru fiecare categorie şi de toleranţele admise, bananele trebuie să fie:

· - sănătoase, se exclude produsul afectat de putrezire sau depreciere astfel încât să îl facă impropriu consumului; 

· -  curaţate, practic fără materii stăine vizibile;

· -  fără dăunători;

· -  fără deprecieri cauzate de dăunători;

· -  suficient de coapte, culoarea şi gustul pulpei trebuie să corespundă unui stadiu de maturitate suficient;

· -  necrăpate;

· -  fără umiditate exterioară anormală;

· -  fără miros şi/ sau gust străin.

Dezvoltarea  şi starea bananelor trebuie să fie astfel încât să le permită:

· să suporte transportul şi manipularea şi

· să ajungă în condiţii satisfăcătoare la locul de destinaţie.

3.2 Clasificare

      Categoria I :

Bananele din această categorie trebuie să fie de bună calitate. 

Ei trebuie să fie:

· bine formate, ţinând cont de caracteristicile soiului;

· lipsite de crăpături sau lovituri; 

4. Prevederi referitoare la calibrare

Calibrul este determinat de  masa fructului. Masa minimă este fixată la 150 gr.

5.  Prevederi referitoare la toleranţe

             Toleranţele de calitate şi de calibru sunt admise în fiecare ambalaj, sau în fiecare lot pentru produsul prezentat în vrac, pentru produsul care nu este conform cu cerinţele categoriei indicate.

5.1 Toleranţe la calitate

Pentru categoria I, 10% din numărul  sau masa bananelor, care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conformi cu cele ale categoriei II, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii.

5.2 Toleranţe la calibru

             Prezenţa în fiecare lot a produselor care nu îndeplinesc cerinţele minime de calitate  este permisă în limita unei toleranţe de 10% din numărul sau greutatea produselor, cu excepţia fructelor atinse de putregai sau alterări din cauza cărora devin improprii pentru consum.

La categoria I: 10 % din numărul sau masa bananelor al căror calibru nu este conform cu calibru indicat, dar care nu are cu mai mult de 1kg peste sau sub acesta.

6.  Prevederi referitoare la prezentare

6.1 Omogenitate

Conţinutul fiecărui ambalaj sau lot, pentru produsele prezentate în vrac, trebuie să fie omogen şi să conţină numai banane de aceeaşi origine, soi şi calitate.

           Partea vizibilă a conţinutului ambalajului sau lotului, pentru produsele prezentate în vrac, trebuie să fie reprezentativă pentru întreg conţinut.

În plus, la categoria I, forma şi culoarea cojii bananelor trebuie să fie uniforme.

6.2 Ambalare

Bananele  trebuie să fie ambalate astfel încât produsul să fie protejat corespunzător. 

Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o astfel de calitate,  încât să evite  producerea oricărei vătămări externe sau interne  produsului. Utilizarea materialelor, în special a hârtiei sau etichetelor care poartă specificaţii comerciale, este permisă cu condiţia ca imprimarea sau etichetarea să fie realizate cu cerneală sau clei netoxice.

Ambalajele sau loturile, pentru produsele prezentate în vrac, trebuie să fie total lipsite de corpuri străine. 

6.3 Prezentare

Bananele  se vor prezenta în ambalaje.

7. Prevederi referitoare la marcare 

Fiecare ambalaj (unităţile de ambalare cu produs preambalat pentru vânzare directă la consumator nu sunt supuse regulilor de marcare, dar ele trebuie să răspundă cerinţelor naţionale. Totuşi marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte următoarele menţiuni cu caractere grupate de aceeaşi parte, marcate lizibil, indelebil şi vizibile din exterior. 

7.1.Identificare

	- Ambalator:
	Nume şi adresă sau

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- Expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial [Legislaţia naţională a unui număr de ţări impune declararea explicită a numelui şi adresei . Totuşi atunci când se foloseşte un cod de marcă, menţiunea “ ambalator şi/sau distribuitor (sau prescurtările echivalente ) ”  se va face în strânsă legătură cu codul de marcă.]


7.2 Natura produsului

„Banane” în cazul în care conţinutul nu este vizibil din exterior:


7.3 Originea  produsului



Numele complet a ţării de origine, în cazul produselor originare dintr-un stat membru, această menţiune este făcută în limba ţării de origine sau în orice altă limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. În cazul altor produse, această menţiune este făcută în orice limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. 

7.4 Specificaţii comerciale


        -  Categoria; 


            - Calibru (în cazul calibrării) exprimat prin greutatea minimă şi maximă;

  
            - Masa netă sau numărul de bucăţi (facultativ).


7.5 Marca oficială de control (facultativ)

FRUCTE PROASPETE STRUGURI DE MASĂ 

Cod:  ST - 695-11

1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "struguri de masă"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:


· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Regulamentul (CE) nr. 1221/2008  din 5 decembrie 2008 de modificare a Regulamentului (CE) nr.1580/2007 de stabilire a normelor de aplicare a regulamentelor (CE) nr.2200/96, (CE) nr.2201/96 şi (CE) nr.1182/2007 ale Consiliului în sectorul fructelor şi legumelor privind standardele de comercializare.

        b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:


     SR1490:2004 Fructe proaspete. Struguri de masă.

         3. Condiţii de calitate
Condiţiile de calitate, se referă la fructele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008 şi din clasele de calitate superioare acesteia.

Condiţiile de calitate se aplică  strugurilor de masă din soiuri (cultivare) provenite din Vitis vinifera L., pentru a fi livraţi  în stare proaspătă la consumator.

3.1 Cerinţe minimale

Strugurii de masă în limita toleranţelor admise sunt :

· -  întregi;

· - sănătoşi; se exclud fructele atinse de putregai sau alterări din cauza cărora devin improprii pentru consum;

· -  curaţi, practic fără materii stăine vizibile;

· -  practic fără dăunători;

· -  practic fără  deprecieri cauzate  de dăunători;

· -  cu aspect proaspăt;

· -  fără boli;

· -  fără deteriorări cauzate de boli care afectează bobul;

· -  fără umezeală externă;

· -  fără orice miros şi/sau gust străin.

În plus boabele trebuie să fie:

· Intacte;

· Bine formate;

· Dezvoltate normal.

Pigmentaţia datorată soarelui nu constituie defect.

Ciorchinii trebuie să fie culeşi cu grijă, suficient de dezvoltaţi şi să prezinte o coacere satisfăcătoare.

Dezvoltarea  şi starea strugurilor de masă trebuie să asigure păstrarea integrităţii acestora pe timpul manipulării şi transportului; să ajungă în condiţii satisfăcătoare la locul de destinaţie.

3.2 Cerinţe de maturare:

Strugurii de masă trebuie să fie în aşa fel încât sucul boabelor să aibă un indice refractometric de cel puţin:

· 12⁰Brix pentru soiurile Alphonse Lavallѐe, Cardinal şi Victoria;

· 13⁰Brix pentru celelalte  soiuri cu seminţe;

· 14⁰Brix pentru celelalte  soiuri fără seminţe.


În plus toate soiurile trebuie să aibă niveluri satisfăcătoare ale raportului  zahăr/ aciditate.

3.3 Categorii :


Categoria extra:

Strugurii de masă  din  această categorie trebuie să fie de calitate superioară. Ciorchinii trebuie să fie ca formă,   dezvoltare şi coloraţie caracteristice soiului şi să nu aibă defecte.

Boabele trebuie să fie ferme, bine prinse şi dispuse regulat de –a lungul  ciorchinelui şi să aibă cu adevărat pruina intactă.


Categoria I :

Strugurii de masă  din  această categorie trebuie să fie de bună calitate. Ciorchinii trebuie să fie ca formă,   dezvoltare şi coloraţie caracteristice soiuluişi să nu aibă defecte.

Boabele trebuie să fie ferme, bine prinse şi dispuse regulat de –a lungul  ciorchinelui şi să aibă pe cât posibil pruina intactă. Ele pot fi dispuse totuşi mai puţin regulat de-a lungul ciorchinelui decât la categoria extra.

Următoarele defecte uşoare sunt totuşi admise cu condiţia ca acestea să nu afecteze aspectul general al produsului, calitatea, menţinerea calităţii şi prezentarea în ambalaj:

· Uşoare defecte de formă;

· Uşoare defecte de  coloraţie;

· Foarte uşoare arsuri de soare care afectează numai pieliţa.



4. Prevederi referitoare la calibrare:


Calibrul este determinat după masa ciorchinelui definit astfel: 

	
	Struguri  de masă prezentaţi ca fiind cultivaţi în seră
	Struguri  de masă cultivaţi în câmp

	
	
	Toate soiurile cu excepţia celor cu bobul mic
	Soiurile cu bobul mic

	Categoria extra
	300g
	200g
	150

	Categoria I
	250g
	150g
	100


5.  Prevederi referitoare la toleranţe

Toleranţele de calitate şi de calibru sunt admise în fiecare ambalaj pentru produsul care nu este conform cu cerinţele categoriei indicate.

5.1 Toleranţe la calitate

Pentru calitatea extra 5% din numărul  sau masa ciorchinilor care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conforme cu cele ale categoriei I, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii.

Pentru calitatea I, 10% din numărul  sau masa ciorchinilor, care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conforme cu cele ale categoriei II, sau în mod excepţional, sunt admise la toleranţele acelei categorii. 

5.2 Toleranţe la calibru

Pentru categoriile extra şi categoria I 10% din masa ciorchinilor, care nu corespund cerinţelor categoriei, dar sunt conforme cu cele ale categoriei imediat inferioare.

6. Prevederi referitoare la prezentare

6.1Omogenitate

Conţinutul fiecărui ambalaj, trebuie să fie omogen şi să conţină numai struguri de masă de aceeaşi origine, soi, calitate şi grad de coacere.


În cazul categoriei extra ciorchinii trebuie să fie mai mult sau mai puţin identici ca mărime şi coloraţie.

Partea vizibilă a conţinutului ambalajului trebuie să fie reprezentativă pentru întregul conţinut. 

6.2 Ambalare

Strugurii de masă trebuie să fie ambalaţi astfel încât produsul să fie protejat corespunzător. 

Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o astfel de calitate,  încât să evite  producerea oricărei vătămări externe sau interne  produsului. Utilizarea materialelor, în special a hârtiei sau etichetelor care poartă specificaţii comerciale, este permisă cu condiţia ca imprimarea sau etichetarea să fie realizate cu cerneală sau clei netoxice, îndepărtarea etichetelor individuale să nu producă defecte pieliţei şi să nu lase urme vizibile de adeziv.

Ambalajele trebuie să fie  total lipsite de corpuri străine. Un fragment de coardă nu mai lung de 5cm poate fi lăsat pe codiţa ciorchinelui ca formă specială de prezentare . 

Fructele de categoria extra trebuie să fie aşezate în ambalaj într-un singur  strat.

7. Prevederi referitoare la marcare 

Marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte următoarele menţiuni cu caractere grupate de aceeaşi parte, marcate lizibil, indelebil şi vizibile din exterior: 

7.1.Identificare

	- ambalator:
	nume şi adresă

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial [Legislaţia naţională a unui număr de ţări impune declararea explicită a numelui şi adresei . Totuşi atunci când se foloseşte un cod de marcă, menţiunea “ ambalator şi/sau distribuitor (sau prescurtările echivalente ) ”  se va face în strânsă legătură cu codul de marcă.]


7.2 Natura produsului


„Struguri de masă” în cazul în care conţinutul nu este vizibil din exterior;

· denumirea soiului  sau a soiurilor , când este cazul;

· " Cultură de seră ", când este cazul.


7.3 Originea  produsului



Numele complet a ţării de origine, în cazul produselor originare dintr-un stat membru, această menţiune este făcută în limba ţării de origine sau în orice altă limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. În cazul altor produse, această menţiune este făcută în orice limbă înţeleasă de consumatorii din ţara de destinaţie. 


7.4 Specificaţii comerciale


- categoria; 


- "struguri cu recoltare târzie" când este cazul


7.5 Marca oficială de control (facultativ)

RIDICHI ROŞII

1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "ridichi"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
     2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

  SR 10029:1997Legume proaspete. Ridichi.

     3. Condiţii de calitate

Condiţiile de calitate, se referă la legumele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008 şi din clasele de calitate superioare acesteia.

Condiţiile de calitate se aplică  ridichiilor  prezentate din Raphanus Sativus var radicula Pers destinate a fi livrate în stare proaspătă la consumator.

3.1 Condiţii tehnice

3.2 Calitatea I:

Ridichiile trebuie să fie întregi (totuşi radicela terminală poate fi tăiată), sănătoase ( sunt excluse produsele atacate de putregai sau alte alterări care să le facă improprii consumului), curate, cu aspect proaspăt, fără structură spongioasă, nelignificate, lipsite de umiditate exterioară excesivă, lipsite de miros şi/sau gust străin.

Dezvoltarea şi starea ridichilor trebuie să permită menţinerea calităţii pe timpul transportului şi manipulării până la locul de destinaţie.

Ridichiile trebuie să fie de bună calitate şi să prezinte culoarea şi forma caracteristică tipului. Pot prezenta mici pete.

Frunzele dacă există trebuie să fie proaspete, sănătoase, de culoare verde.
     
4. Toleranţe de calitate

- În acelaşi ambalaj se admit la calitatea I, 10%(număr sau masă) ridichi de calitatea a II sau admise în mod excepţional în toleranţele acestei calităţi.

5. Uniformitate

Conţinutul fiecărui ambalaj trebuie să fie omogen şi să conţină ridichi de aceeaşi origine, calitate şi tip. Partea vizibilă a conţinutului ambalajului trebuie să fie reprezentativă pentru tot produsul.

6. Prezentare

Ridichiile pot fi prezentate cu sau fără frunze.

 6.1 Ambalare

Trebuie să fie ambalate în aşa fel ca să asigure o protecţie convenabilă a produsului.

Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o astfel de calitate,  încât să evite  producerea oricărei vătămări externe sau interne  produsului. Utilizarea materialelor, în special a hârtiei sau etichetelor care poartă specificaţii comerciale, este permisă cu condiţia ca imprimarea sau etichetarea să fie realizate cu cerneală sau clei netoxice.

Ambalajele trebuie să fie  total lipsite de corpuri străine. 

7. Prevederi referitoare la marcare 

Fiecare ambalaj (ambalajele comerciale nu sunt supuse regulilor de marcare, dar ele trebuie să răspundă cerinţelor naţionale. Totuşi marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte menţiuni cu caractere grupate pe aceeaşi parte, marcat lizibil şi indelebil şi vizibile din exterior. Pentru ridichile transportate în vrac (încărcate direct în mijlocul de transport sau compartimentul acestuia), aceste menţiuni trebuie să apară pe documentul care însoţeşte marfa şi care trebuie să fie ataşat într-un loc vizibil în interiorul mijlocului de transport.

7.1. Identificare

	- ambalator:
	nume şi adresă

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial [Legislaţia naţională a unui număr de ţări impune declararea explicită a numelui şi adresei . Totuşi atunci când se foloseşte un cod de marcă, menţiunea “ ambalator şi/sau distribuitor (sau prescurtările echivalente ) ”  se va face în strânsă legătură cu codul de marcă.]


           7.2. Natura produsului:




- „Ridichi” dacă conţinutul nu este vizibil din exterior;

        7.3. Originea produsului:

 - Ţara de origine şi eventual zona de producţie sau denumirea naţională, regională sau locală;

       7.4.  Caracteristicile comerciale (calitate, număr ambalaje sau  unităţi de consum)

ŢELINĂ RĂDĂCINĂ

1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "ţelină rădăcină"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

    STAS  4933-1982 Legume proaspete. Ţelină rădăcini.

         3. Condiţii de calitate
Condiţiile de calitate, se referă la legumele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008.

Condiţiile de calitate se aplică  ţelinei rădăcini (Apium graveolens L.var. rapaceum Mill), cu frunze şi fără frunze,  livrate în stare proaspătă la consumator.


Categoria I:

Ţelina rădăcină trebuie să fie:

· întreagă,

·  sănătoasă(fără defecte provocate de boli, dăunători, lovituri mecanice sau ger),

·  curată (la ţelina spălată), 

· proaspătă, 

· fără miros şi/sau gust străin, 

· fără goluri ale pulpei,

·  fără crăpături, 

· fără umiditate exterioară excesivă şi suficient de zvântată după spălare (la ţelina spălată),

·  fără tijă florală,

· fără amestecuri de soiuri,

· nevătămată,

· cu rădăcini bine formate.

Se admit:

· uşoare defecte de formă şi culoare;

· max. 3% ţelină uşor definită;

· max. 5%  ţelină cu rădăcini laterale;

· max 3% impurităţi, pământ sau nisip (la ţelina nespălată).

La ţelina care se livrează fără frunze, acestea trebuie  să fie retezate la 1...2cm deasupra coletului, în formă de con.

La ţelina livrată cu frunze, acestea trebuie să fie verzi şi proaspete.


Dezvoltarea  şi starea ţelinei trebuie să fie astfel încât să permită:

· să suporte transportul şi manipularea

· să ajungă în condiţii satisfăcătoare la locul de destinaţie.

4. Prevederi referitoare la calibrare

Calibrarea se efectuează după diametrul ecuatorial, măsurat în unghi drept faţă de axa rădăcinii şi este obligatorie pentru calitatea I:

-ţelină cu frunze, diametrul, min.- 60mm;

- ţelină fără frunze, diametrul, min.- 60mm;



Ţelina din aceeaşi unitate de ambalaj trebuie să nu prezinte o diferenţă de calibru mai mare de 20mm.

5. Prevederi referitoare la toleranţe

Cumulul de toleranţe de calibru şi calitate nu trebuie să depăşească 10%(număr).

5.1 Toleranţe de calitate

În acelaşi ambalaj se admit max. 5% (număr) ţelină calitatea II.

5.2Toleranţe de calibru

În fiecare unitate  de ambalaj se admit max.10 %  din numărul  rădăcinilor de ţelină care nu corespund cerinţelor în ceea ce priveşte calibrul.

6. Prevederi referitoare la prezentare

6.1 Omogenitate
Conţinutul fiecărui ambalaj sau lot pentru produsul prezentat în vrac, trebuie să fie omogen şi

să cuprindă numai ţelină de aceeaşi origine, soi sau tip varietal, calitate şi calibru.

Partea vizibilă a conţinutului ambalajului, sau lotului sau pentru prezentul produs în vrac, trebuie să fie reprezentativă pentru întregul conţinut. 

 6.2 Ambalare

 Ţelina trebuie să fie ambalată astfel încât produsul să fie protejat corespunzător.

 Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o astfel de calitate,  încât să evite  producerea oricărei vătămări externe sau interne  produsului. Utilizarea materialelor, în special a hârtiei sau etichetelor care poartă specificaţii comerciale, este permisă cu condiţia ca imprimarea sau etichetarea să fie realizate cu cerneală sau adezivi netoxice. 

6.3 Prezentare

Ţelina poate fi prezentată:
- ţelină cu frunze, în legături de cinci bucăţi cu condiţia ca fiecare legătură să conţină ţelină de aceeaşi calitate;

- ţelină fără frunze.

7. Prevederi referitoare la marcare 

Fiecare ambalaj (ambalajele comerciale nu sunt supuse regulilor de marcare, dar ele trebuie să răspundă cerinţelor naţionale. Totuşi marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte menţiuni cu caractere grupate pe aceeaşi parte, marcat lizibil şi indelebil şi vizibile din exterior. Pentru ţelina transportată în vrac (încărcată direct în mijlocul de transport sau compartimentul acestuia), aceste menţiuni trebuie să apară pe documentul care însoţeşte marfa şi care trebuie să fie ataşat într-un loc vizibil în interiorul mijlocului de transport:

7.1.Identificare

	- ambalator:
	nume şi adresă

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial [Legislaţia naţională a unui număr de ţări impune declararea explicită a numelui şi adresei . Totuşi atunci când se foloseşte un cod de marcă, menţiunea “ ambalator şi/sau distribuitor (sau prescurtările echivalente ) ”  se va face în strânsă legătură cu codul de marcă.]


              7.2Natura produsului:




- „Ţelină în legături” sau „Ţelină cu frunze”, dacă conţinutul nu este vizibil din exterior;




- „Ţelină fără frunze”, dacă conţinutul nu este vizibil din exterior; 

           7.3Originea produsului:

 - Ţara de origine şi eventual zona de producţie sau denumirea naţională, regională sau locală;

          7.4 Specificaţii comerciale

· Categoria;

· Calibrul  exprimat prin diametrul minim şi maxim 

· Număr de legături în cazul ţelinei în legături.

         7.5Marcă oficială de control (facultativ).

USTUROI

1. Scop şi domeniu de utilizare


Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească   produsul "usturoi"  utilizat  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:
· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

      SR 1425: 2004 Fructe şi Legume proaspete. Usturoi.       
3. Condiţii de calitate
Condiţiile de calitate, se referă la legumele din clasa de calitate I, conform  prevederilor din L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerul Apărării pe timp de pace din 2008 şi din clasele de calitate superioare acesteia.

Condiţiile de calitate se aplică  usturoiului  prezentat din Allium sativum L. destinat a fi livrat în stare proaspătă la consumator.

3.1 Cerinţe minimale:

La toate categoriile, ţinând seama de prevederile specifice pentru fiecare categorie şi de toleranţele admise, usturoiul trebuie să fie:

· -  intact:

· - sănătos, se exclude produsul afectat de putrezire sau depreciere astfel încât să îl facă impropriu consumului; 

· -  curat, practic fără materii stăine vizibile;

· -  fără dăunători;

· -  fără deprecieri cauzate de dăunători;

· -  fără deprecieri cauzate  de ger sau soare;

· -  fără umiditate exterioară anormală;

· - fără colţi vizibili la exterior;

· -  fără miros şi/ sau gust străin.

Dezvoltarea  şi starea usturoiului trebuie să fie astfel încât să permită:

· să suporte transportul şi manipularea şi

· să ajungă în condiţii satisfăsătoare la locul de destinaţie.

3.2 Clasificare

Categoria extra:

Usturoiul din această categorie trebuie să fie de calitate superioară şi caracteristic soiului şi/sau tipului comercial. Bulbii trebuie să fie:

· intacţi;

· cu formă regulată;

· curăţaţi corespunzător.


Rădăcinile trebuie să fie tăiate aproape de bază pentru usturoiul uscat.

Calitatea I:

Usturoiul din această categorie trebuie să fie de bună calitate. Bulbii trebuie să fie:

· intacţi;

· cu formă destul de  regulată;

Defect admis - uşoare rupturi ale tunicii exterioare. Căţeii trebuie să fie compacţi.

4. Prevederi referitoare la calibrare

Calibrul este determinat după diametrul maxim al secţiunii  ecuatoriale. Diametrul minim 45mm pentru categoria  extra şi 30mm pentru categoria I.

În cazul usturoiului prezentat nelegat sau în mănunchiuri, diferenţa în diametru  dintre bulbul cel mai mic şi cel mai mare nu trebuie să sepăşească:

· 15mm la diametrul mai mic de 40mm;

· 20mm la diametrul egal sau mai mare de 40mm.

5.  Prevederi referitoare la toleranţe

Toleranţe de calitate

 
Categoria extra – 5% din masa bulbilor care nu corespund cerinţei categoriei, dar sunt conformi categoriei I sau în mod excepţional sunt admişi la toleranţa acelei categorii.

Categoria I- 10% din masa bulbilor care nu corespund cerinţei categoriei, dar sunt conformi categoriei II sau în mod excepţional sunt admişi la toleranţa acelei categorii. 1% din masa bulbilor poate să aibă colţi vizibili în exterior.

Toleranţe la calibru

Pentru toate categoriile: 10% din masa bulbilor care nu răspund cerinţelor privind calibrarea şi calibrul indicat, dar sunt conformi cu calibrul superior sau imediat inferior celui specificat.

6. Prezentare

Usturoiul :

· Liber în ambalaj, cu tija tăiată fără ca aceasta să depăşească: 10cm în cazul usturoiului proaspăt şi semiuscat; 3cm în cazul usturoiului uscat.

· În mănunchiuri după: numărul de bulbi; masa netă - tije tăiate la acelaşi nivel.

· În funii usturoiul uscat şi semiuscat după: numărul de bulbi, acesta fiind minim 6 bulbi la funie; masa netă.

               În cazul prezentării în mănunchi sau funii fiecare ambalaj trebuie să aibă caracteristici uniforme privind numărul de bulbi sau masa netă.

               Indiferent de modul de prezentare, tijele trebuie să fie tăiate îngrijit, ca şi rădăcinile în cazul usturoiului uscat clasificat la categoria extra.

7. Prevederi referitoare la marcare 

Marcarea se va face întotdeauna pe ambalajele de transport care conţin astfel de unităţi de ambalare), trebuie să poarte următoarele menţiuni cu caractere grupate de aceeaşi parte, marcate lizibil, indelebil şi vizibile din exterior.  Pentru usturoiul în funii transportat în vrac (încărcat direct în mijloacele de transport), aceste menţiuni trebuie să apară în documentele care însoţesc produsul şi care trebuie să fie afişat la loc vizibil în vehiculul respectiv.

7.1.Identificare

	- ambalator:
	nume şi adresă

	- şi/sau :
	cod de marcă

	- expeditor:
	eliberat sau acceptat oficial [Legislaţia naţională a unui număr de ţări impune declararea explicită a numelui şi adresei . Totuşi atunci când se foloseşte un cod de marcă, menţiunea “ ambalator şi/sau distribuitor (sau prescurtările echivalente ) ”  se va face în strânsă legătură cu codul de marcă.]


           7.2 Natura produsului:




- „Usturoi proaspăt”,"Usturoi semiuscat" sau "Usturoi uscat" dacă conţinutul nu este vizibil din exterior;




- denumirea soiului sau tipului comercial ("usturoi alb"," usturoi roz"etc.);




- "afumat "când este cazul.

             7.3 Originea produsului:

 - Ţara de origine şi eventual zona de producţie sau denumirea naţională, regională sau locală;

        7.4 Caracteristicile comerciale

- categoria;

- calibrul(dacă este calibrat) exprimat prin diametrul minim şi maxim al bulbilor.

LOT 9 - Pâine
PÂINE  ALBĂ Cod:  ST – 599-09

1. Scop şi domeniu de utilizare


   Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească pâinea albă din făină albă de grâu  utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

         b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

           SR: 878  - 1996 Pâine de făină de grâu;

3. Condiţii tehnice de calitate

Pâinea albă se fabrică  din făină albă de grâu, drojdie, sare, apă potabilă şi, pentru pâinea TOAST, unt şi /sau oţet. 

Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea pâinii albe trebuie să corespundă documentelor tehnice normative  ale produselor respective  şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare. 

3.1 Proprietăţi organoleptice   

	            Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior general
	Format specific sortimentului, neaplatizat.

	Aspect coajă
	Rumenă, galben-auriu. 

	Aspect miez (în secţiune)
	Masă cu pori fini, uniformi. Elastic (după o uşoară apăsare, revine imediat la starea iniţială), fără cocoloaşe sau urme de făină nefrământată.

	Aromă
	Plăcută, caracteristică pâinii coapte, fără miros străin.

	Gust
	Plăcut, caracteristic pâinii bine coapte, fără gust acru sau amar, fără scrâşnet datorat impurităţilor minerale.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice  

	   Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	
	Pe vatră
	În formă

	Umiditatea miezului, %, max.
	45
	46

	 Porozitate, %, min.
	73
	74

	Aciditate, grade, max.
	3,5

	Elasticitatea miezului,%,min.
	93
	95

	Volum, cm3  la 100 g, min.
	275
	280

	Conţinut de clorură de sodiu,%, max
	1,3

	Conţinut de cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10 %,  % max.
	0,2


Determinările fizice şi chimice se efectuează asupra pâinii întregi, fără a depăşi intervalul de 20 de ore din momentul fabricării. Probele de pâine pentru determinările fizice şi chimice care nu se efectuează în laboratorul producătorului se ambalează, în stare rece, în hârtie, de preferat impermeabilă, căreia i se ataşează  prin sigilare o etichetă cu următoarele menţiuni: 

· denumirea  societăţii, localităţii sau marca;

· locul de eşantionare al probei;

· denumirea produsului şi felul coacerii;

· data şi ora scoaterii din cuptor; 

· data şi ora prelevării probei;

· prelevat de către...................

3.3 Proprietăţi microbiologice

Drojdii şi mucegaiuri: max 100/g;

Bacillus subtilis (spori): max 10/g.

4. 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.

          5. Marcarea

Pâinea livrată trebuie marcată cu următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea sortimentului;

· componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

· cantitatea netă;

· data durabilităţii minimale sau data limită de consum; 

· data de fabricaţie;

· condiţii de depozitare;

6. Ambalare, depozitare şi transport

             Pâinea va fi aprovizionată feliată şi ambalată la 300-500 gr.

             Pâinea se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

             Pâinea se transportă numai în mijloace de transport destinate acestui scop; acestea trebuie să fie acoperite, curate, aerisite, dezinfectate, lipsite de mirosuri străine sau pătrunzătoare, neinfestate şi ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau contaminare. 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. 

7. 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).

LOT 8 - Peşte
PEŞTE PROASPĂT Cod:  ST –669 -10

1. Scop şi domeniu de utilizare


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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare, dacă, în text, nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicate în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

· Ordinul nr. 82 al preşedintelui Autorităţii Naţionale Sanitare Veterinare şi pentru Siguranţa Alimentelor pentru aprobarea normei sanitare veterinare privind condiţiile de sănătate a animalelor care reglementează punerea pe piaţă a animalelor şi a produselor de  acvacultură, publicat în Monitorul Oficial nr.399 din 9 mai 2006. 

    
b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

             STAS-5386-86 Peşte proaspăt. 

             STAS-5386-86/A1 :1996 Peşte proaspăt. 

  3. Condiţii tehnice de calitate
Specificaţia tehnică se referă la peştele proaspăt răcit cu gheaţă din speciile de apă dulce şi marine, destinat consumului alimentar sau prelucrării în industria alimentară. Peştele proaspăt poate fi de crescătorie, sălbatic de apă dulce şi marin.

Prin peşte proaspăt se înţelege peştele răcit cu gheaţă.

După modul de prelucrare, peştele proaspăt se livrează sub formă de :

· peşte decapitat şi  eviscerat.

În funcţie de lungime şi masă precum şi de specie, peştele proaspăt se clasifică în următoarele categorii:  

	Nr. crt.
	Denumirea comercială a speciilor
	Denumirea ştiinţifică a speciilor
	Categoria de mărime
	Lungimea unui exemplar cm, min.
	Masa unui exemplar, kg, min.

	1
	Crap de crescătorie
	Cyprinus-carpio f. Lausitz şi f. galiţiană
	mare

mijlociu
	-

-
	>  2 kg

> 1 kg

	2
	Crap sălbatic
	Cyprinus carpio L.
	mare

mijlociu
	-

-
	>  2 kg

> 1 kg

	3
	Şalău file
	Stisostedion lucioperca L.
	-
	35
	> 0.500 gr

	4
	Păstrăv de munte
	Salmo trutta morpho fario L
	mare


	-

-
	> 0.500 gr

	5
	Pătsrăv curcubeu
	Salmo trideus shasta L

Salmo gairdneri irideus G
	-
	15
	-


    Peştele proaspăt, răcit cu gheaţă se prelucrează respectându-se dispoziţiilor sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare.

    Somnul (peste 1 kg), morunul, nisetru şi păstruga  se livrează numai eviscerate.

    Celelate specii de peşte proaspăt se livrează sub formă de peşte întreg sau, cu acordul beneficiarului, eviscerat ori decapitat şi eviscerat.

     Prin lungimea peştelui se înţelege  distanţa dintre vârful botului şi baza cozii, exprimată în centimetri.

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspectul peştelui întreg


	Nevătămat, fără semne aparente de boală, fără mucus, se admit pe suprafaţă vătămări mecanice cu lungime de până la 4 cm la peştii mai mari de 25 cm, iar pentru peştii mai mici de 25 de cm, până la 1 cm, dar nu la mai mult de 5 % din totalul peştilor din lot. 

	Aspectul solzilor
	Lucioşi, nedecoloraţi, bine fixaţi pe suprafaţă; se admit  zone fără solzi la peştele cu solzi caduci (scrumbie de Dunăre şi hamsie).

	Aspectul ochilor
	Limpezi, bulbucaţi cu corneea lucioasă, transparentă.

	Aspectul branhiilor
	De culoare roşie, cu nuanţele specifice speciei respective.

	Aspectul anusului
	Retractat (concav) şi albicios; se admite anus  uşor proeminent şi de culoare roz.

	Aspectul muşchilor
	Bine fixaţi de coloana vertebrală şi de oase, nesângeraţi, de culoare specifică speciei;

	Aspectul viscerelor
	Bine individualizate, fără lichid în cavitate viscerală.

	Aspectul peştelui eviscerat şi peştelui decapitat şi eviscerat
	Tăieturi regulate, îngrijite; în cavitatea abdominală nu trebuie să existe resturi de viscere, sânge şi impurităţi.

	Culoarea
	Naturală, specifică.

	Cosistenţa cărnii
	Fermă, elastică (amprenta revine); carnea bine legată de oase.

	Mirosul
	Plăcut, specific peştelui proaspăt şi speciei respective, fără miros de alterare sau miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g. max.
	30

	pH, max
	6,2

	Hidrogen sulfurat
	absent

	Amoniac în stare liberă  (reactia Nessler)
	absent


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g;

Escherichia coli: absent/g; 

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max 10/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max 10/g. 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi.

              La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice,

· lungimea sau masa,

· temperatura.

          5. Marcarea


Ambalajele cu peşte proaspăt se marchează vizibil prin etichetare  cu următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea speciei;

· denumirea sub care este vândut;

· data durabilităţii minimale;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

6. Depozitare şi transport

 Peştele proaspăt  se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

            Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii păstrării calităţii 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. 

7. 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).

LOT 11– Produse din carne
CÂRNAŢI CABANOS

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească cârnaţii cabanos utilizaţi pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii, Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

b .Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

              Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

        3. Condiţii tehnice de calitate
Cârnaţii  cabanos se fabrică din carne de porc, vită şi slănină. La fabricarea cârnaţilor cabanos nu se va utiliza carnea separată mecanic, organe şi amidon sau amidonuri modificate.

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

        3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior
	Culoare galben-brun către roşcat, specifică produselor supuse tratamentului termic de fierbere şi afumare dublă, fără pete de mucegai.

	Aspect pe secţiune
	Masa mozaicată, cu bucăţi de carne de culoare roz şi bucăţi de  slănină, înglobate în bradt.

	Formă
	Bucăţi cilindrice de 40-50cm lungime, cu diametrul de 16-20 mm, uşor curbate, conform sortimentului, obţinute prin umplerea membranelor utilizate.

	Consistenţă 
	Semitare.

	Miros şi gust
	Specific condimentelor şi componentelor folosite, fără gust sau miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, %, max.
	50

	Substanţe grase, %, max.
	43

	Clorură de sodiu,%, max.
	3

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	45

	Substanţe proteice totale,%, min.
	12

	Amidon
	absent

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g;

Escherichia coli: max. 1/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g;

Bacillus cereus: absent/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 10/g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

 5. Marcarea

Preparatele din carne se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea producătorului, localitatea;

· denumirea sortimentului;

· componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare.

6. Depozitare şi transport

         Cârnaţii cabanos se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

         Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

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

CÂRNAŢI OLTENEŞTI

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească cârnaţii olteneşti utilizaţi pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                  Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
          Cârnaţii  olteneşti se fabrică din carne de porc, carne de vită şi slănină.

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

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior
	Culoare brun către roşcat, specifică produselor supuse tratamentului termic de afumare şi fierbere.

	Aspect pe secţiune
	Masa mozaicată, de culoare specifică componentelor utilizate conform instrucţiunilor de fabricaţie, fără goluri de aer.

	Formă
	Şiraguri întregi sau bucăţi cilindrice (conform sortimentului), obţinute prin umplerea membranelor utilizate.

	Consistenţă 
	Moale spre semitare.

	Miros şi gust
	Specific condimentelor şi componentelor folosite; fără gust sau miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, %,  max.
	65

	Substanţe grase, %,  max.
	32

	Clorură de sodiu, %, max.
	3

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	45

	Substanţe proteice totale,%, min.
	10

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10 UFC/g;

Escherichia coli: max. 1UFC/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10 UFC /g;

Bacillus cereus: absent/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 10 UFC /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

5. Marcarea

       Preparatele din carne se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea sortimentului;

· lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente, aditivi);

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.

6. Depozitare şi transport

Cârnaţii olteneşti se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

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

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice  pe care trebuie să le îndeplinească cârnaţii olteneşti utilizaţi pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

b. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                  Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
          Cârnaţii  olteneşti se fabrică din carne de porc, carne de vită şi slănină.

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

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior
	Culoare brun către roşcat, specifică produselor supuse tratamentului termic de afumare şi fierbere.

	Aspect pe secţiune
	Masa mozaicată, de culoare specifică componentelor utilizate conform instrucţiunilor de fabricaţie, fără goluri de aer.

	Formă
	Şiraguri întregi sau bucăţi cilindrice (conform sortimentului), obţinute prin umplerea membranelor utilizate.

	Consistenţă 
	Moale spre semitare.

	Miros şi gust
	Specific condimentelor şi componentelor folosite; fără gust sau miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, %,  max.
	65

	Substanţe grase, %,  max.
	32

	Clorură de sodiu, %, max.
	3

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	45

	Substanţe proteice totale,%, min.
	10

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10 UFC/g;

Escherichia coli: max. 1UFC/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10 UFC /g;

Bacillus cereus: absent/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 10 UFC /g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

5. Marcarea

       Preparatele din carne se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea sortimentului;

· lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente, aditivi);

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.

6. Depozitare şi transport

Cârnaţii olteneşti se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

Contractantul are dreptul de a efectua (prin personal specializat) controale pe fluxul tehnologic la producător.
CREMWURŞTI DE PORC

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească cremwurştii de porc utilizaţi pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

       b.  Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

              Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
     Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior
	Înveliş continuu, nedeteriorat; suprafaţă curată, nelipicioasă.

	Aspect pe secţiune
	Pastă fină din carne de porc, omogenă, compactă, fără goluri mari de aer, fără flaxuri sau grăsime topită.

	Formă
	Bucăţi cilindrice, obţinute prin răsucirea membranelor utilizate.

	Consistenţă 
	Moale, elastică.

	Miros şi gust
	Specific produsului proaspăt fiert  şi condimentelor utilizate; fără gust sau miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, %, max.
	70

	Substanţe grase, %, max.
	27

	Clorură de sodiu,%, max.
	3

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	30

	Substanţe proteice totale,%, min.
	10

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g;

Escherichia coli: max. 1/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g;

Bacillus cereus:absent/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 10/g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

          5. Marcarea

Preparatele din carne se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea producătorului, localitatea;

· denumirea sortimentului;

· componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea speciilor de la care provine carnea;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.

6. Depozitare şi transport

Cremwurştii de porc se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

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

CREMWURŞTI PUI

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească cremwurştii de pui utilizaţi pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii, Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

  Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
     Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior
	Înveliş continuu, nedeteriorat; suprafaţă curată, nelipicioasă.

	Aspect pe secţiune
	Pastă fină din carne de pui, omogenă, compactă, fără goluri mari de aer, fără flaxuri sau grăsime topită.

	Formă
	Bucăţi cilindrice, obţinute prin răsucirea membranelor utilizate.

	Consistenţă 
	Moale, elastică.

	Miros şi gust
	Specific produsului proaspăt şi condimentelor utilizate; fără gust sau miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                           

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, %, max.
	70

	Substanţe grase, %, max.
	27

	Clorură de sodiu,%, max.
	3

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	30

	Substanţe proteice totale,%, min.
	10

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g;

Escherichia coli: max. 1/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g;

Bacillus cereus:absent/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 10/g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

          5. Marcarea

Preparatele din carne se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea producătorului, localitatea;

· denumirea sortimentului;

· componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea speciilor de la care provine carnea;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.

6. Depozitare şi transport

Cremwurştii de pui se depozitează respectând  indicaţiile producătorului. 

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

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

SALAM DE SIBIU

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

 a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

    S.R 4/1999 – Salamuri crude.Salam de Sibiu;

    Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

3. Condiţii tehnice de calitate
Salamul de Sibiu este un produs din carne, prelucrat conform tehnologiilor specifice şi a tratamentului termic care să asigure afumarea la rece, maturarea şi uscare produsului.

 Nu se va utiliza  proteină vegetală. 

                 3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                     
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect
	exterior
	Suprafaţă uscată, înveliş întreg, aderent la compoziţie, acoperit cu pulbere de mucegaiuri uscate, de culoare albă-cenuşie sau alb-gălbuie.

	
	în secţiune
	Masa compoziţiei lucioasă, compactă, bine legată, fără aglomerări de grăsime topită; bucăţi de carne de culoare roz până la roşu rubiniu,  cu mici insule de grăsime albă, apropiate ca mărime, răspândite uniform pe toată suprafaţa secţiunii, dând un aspect de mozaic.Culoarea în secţiune a batonului trebuie să fie uniformă.

	Formă
	Batoane corespunzătoare membranelor folosite, clipsate sau legate cu sfoară, cu grosimea uniformă pe toată lungimea, cu uşoară îngustare la capătul de agăţare.

	Consistenţă 
	Elastică până la tare la suprafaţă şi în zona periferică a secţiunii; mai moale dar legată şi elastică spre centru; la apăsarea normală cu degetul pe suprafaţa batonului nu trebuie să rămână urme. 

	Miros şi gust
	Plăcut, picant, caracteristic produsului, fără gust şi miros străin.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                     

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, % max.
	30

	Substanţe grase, % max.
	46

	Clorură de sodiu,% max.
	6

	Substanţe proteice totale,% min
	20

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	200

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Proteina vegetala
	absent


            3.3 Proprietăţi microbiologice

Salmonella:  absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max10/g

4. 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.

5. Marcare

 Salamul de Sibiu se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea producătorului, localitatea;

· denumirea sortimentului;

· numărul documentului tehnic normativ de produs;

· componentele principale (materii prime, condimente, aditivi);

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare.

    6. Depozitare şi transport

Salamul de Sibiu se depozitează în încăperi curate, uscate, aerisite, fără miros străin, cu umiditatea relativă a aerului de 70...75% şi temperaturi de 10...14 °C. Batoanele de salam de Sibiu se păstrează agăţate,  cu spaţii între ele de circa 7 cm care să permită circulaţia aerului.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesare păstrării calităţii pe tot timpul transportului. 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. 

                  7. 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).

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

SALAM  DE VARĂ

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

 b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

                   Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
Salamul de vară se fabrică din carne de porc, vită şi slănină; nu se va utiliza carne separată mecanic, organe şi amidon sau amidonuri modificate.

 Salamul de vară este un produs din carne, prelucrat conform tehnologiilor specifice şi a tratamentului termic care să asigure dubla afumare şi fierberea produsului.

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

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior şi culoare
	Suprafaţă curată, nelipicioasă fără aglomerări de grăsime la capete şi sub membrană. Înveliş continuu, nedeteriorat, aderent la compoziţie, de culoare brun-roşcat specific produselor afumate şi uscate

	Aspect pe secţiune
	Compoziţie compactă, mozaicată, bine legată, fără corpuri străine sau aglomerări de grăsime. Aspect specific componentelor utilizate

	Formă
	Batoane cilindrice cu diametrul corespunzător membranei folosite.

	Miros şi gust
	Plăcut, specific produsului fără gust şi miros străin.

	Consistenţa
	Semitare.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, %, max.
	50

	Substanţe grase, % max.
	40

	Clorură de sodiu,% max.
	3

	Azot uşor hidrolizabil mg NH3/100g, max.
	45

	Substanţe proteice totale,%, min.
	15

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă

	Amidon
	absent


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: max. 1/g

Salmonella : absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g

Bacillus cereus: absent/g

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 10/g 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

              La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

          5. Marcarea


Preparatele din carne se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente, aditivi);

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.

6. Depozitare şi transport

Salamul de vară se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

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

Prezenta specificaţie tehnică are valabilitate până la apariţia unor noi reglementări în domeniu.


SALAM VICTORIA


1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare.

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

 Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
La fabricarea salamului Victoria se vor utiliza  bradt din carne de porc sau vită  şi  bucăţi mari de carne de porc, pulpă, spată sau cotlet răspândite în masa produsului în procent de minim 30 %, condimente şi adaosuri în diferite proporţii; nu este permisă utilizarea cărnii de porc şi de pasăre separată mecanic şi a subproduselor comestibile de abator.

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

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior şi culoare
	Suprafaţă curată, nelipicioasă fără aglomerări de apă şi  grăsime topită la capetele batonului şi sub membrană. Înveliş continuu, nedeteriorat, aderent la compoziţie. Culoare specifică produselor afumate şi membranelor utilizate.

	Aspect pe secţiune
	Compoziţie compactă, mozaicată, fără corpuri străine sau aglomerări de grăsime.

	Formă
	Batoane cilindrice cu diametrul corespunzător membranei folosite.

	Miros şi gust
	Plăcut, specific componentelor şi condimentelor folosite, fără gust şi miros străin.

	Consistenţa
	Elastică.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                        

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Apă, %, max.
	55

	Substanţe grase, %, max.
	20

	Clorură de sodiu,% ,max.
	3

	Azot uşor hidrolizabil mg NH3/100g, max.
	40

	Substanţe proteice totale,%, min.
	11

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.10/g

Escherichia coli: max. 1/g 

Salmonella : absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g

Bacillus cereus: absent/g

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 10/g 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:
· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

5. Marcarea

Preparatele din carne se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente, aditivi);

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· menţionarea tipului de membrană utilizat;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.

6. Depozitare şi transport

Salamul Victoria se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii pe tot timpul transportului. 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. 

7. 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).

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

CEAFĂ AFUMATĂ

1. Scop şi domeniu de utilizare

Prezenta specificaţie tehnică stabileşte condiţiile tehnice pe care trebuie să le îndeplinească ceafa afumată  utilizată  pentru hrănirea efectivelor Ministerului Apărării Naţionale.
2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 210 din 31 august 2006 pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea produselor din carne emis de Ministerul Agriculturii, Pădurilor şi Dezvoltării Rurale, Ministerul Sănătăţii Publice, Autoritatea Naţională pentru Protecţia Consumatorilor şi Autoritatea Naţională Sanitară Veterinară şi pentru Siguranţa Alimentelor, publicat în Monitorul Oficial   numărul 10 din   08. 01. 2007.

 b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

      Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3. Condiţii tehnice de calitate
Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior şi culoare
	Bucăţi de culoare brun-roşcată, fără porţiuni neafumate. Se admit dungi de culoare galben-brună, datorită straturilor de grăsime intermusculară.

	Aspect pe secţiune
	Masă de carne de culoare roz-roşcată, întrepătrunsă de grăsime alb-gălbuie.

	Formă
	Bucăţi fasonate în formă neregulată.

	Miros şi gust
	Plăcut, caracteristic produsului, fără gust şi miros străin.

	Consistenţa
	Elastică, la uşoară apăsare cu degetul revine la forma iniţială; caracteristică produsului crud.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Clorură de sodiu,%, max.
	5

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	45

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.100/g;

Escherichia coli: max. 10/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g;

Bacillus cereus: max. 10/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 100/g. 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii  se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

          5. Marcarea

Preparatele din carne se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· lista ingredientelor utilizate (materii prime, condimente, aditivi);

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea procedeelor de fabricaţie sau natura tratamentelor utilizate.     


6. Depozitare şi transport

Ceafa afumată se depozitează respectând  indicaţiile producătorului.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor pe tot timpul transportului. 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.  

7. 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).

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

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

KAISER AFUMAT  DE  PORC  

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005.

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 494 din 24.10.2002 al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de porc, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.906 din 13.12.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SPC 302 -96 Carne de porcine tranşată;

SR 2443:2008 Carne de porcine;

Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3 . Condiţii tehnice de calitate
3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior şi culoare
	Bucăţi de culoare brun-roşcată, fără porţiuni neafumate. Se admit dungi de culoare galben-brună, datorită straturilor de grăsime intermusculară.

	Aspect pe secţiune
	Masă de carne de culoare roz-roşcată, întrepătrunsă de grăsime alb-gălbuie.

	Formă
	Bucăţi fasonate în formă neregulată.

	Miros şi gust
	Plăcut, caracteristic produsului, fără gust şi miros străin.

	Consistenţa
	Elastică, la uşoară apăsare cu degetul revine la forma iniţială; caracteristică produsului crud.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Clorură de sodiu,%, max.
	5

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	45

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.100/g;

Escherichia coli: max. 10/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g;

Bacillus cereus: max. 10/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 100/g. 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

  5. Marcarea

Kaiserul de porc se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

 6. Depozitare şi transport

Kaiserul de porc refrigerat, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

         7. 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).

PIEPT DE PUI AFUMAT

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

c. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002, cu modificările ulterioare.

· Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, privind igiena produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilirea unor norme specifice de igienă care se aplică alimentelor de origine animală. 

· Regulamentul (CE) nr.178/2002 al  Parlamentului European şi al Consiliului, de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare.

· Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

· Ordinul nr. 206 din 14.05.2002, al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de pasăre, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.699 din 24.09.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

    Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

3. Condiţii tehnice de calitate
Pieptul întreg sau porţionat în jumătăţi, fără os, rezultat din îndepărtarea sternului, claviculei, coastelor şi a părţii cartilaginoase a sternului.

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior şi culoare
	Bucăţi de culoare brun-roşcată, fără porţiuni neafumate. Se admit dungi de culoare galben-brună, datorită straturilor de grăsime intermusculară.

	Aspect pe secţiune
	Masă de carne de culoare rozalie.

	Formă
	Bucăţi fasonate în formă neregulată.

	Miros şi gust
	Plăcut, caracteristic produsului, fără gust şi miros străin.

	Consistenţa
	Elastică, la uşoară apăsare cu degetul revine la forma iniţială; caracteristică produsului crud.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Clorură de sodiu,%, max.
	5

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	45

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.100/g;

Escherichia coli: max. 10/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g;

Bacillus cereus: max. 10/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 100/g. 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Pieptul de pui se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară, emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă, destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

   6. Depozitare şi transport

Pieptul de pui afumat, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

              7. 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).

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

MUŞCHIULEŢ AFUMAT  DE  PORC  

1. Scop şi domeniu de utilizare

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

2. Documente de referinţă

În cuprinsul ei, prezenta specificaţie face referire la documente emise şi aprobate de autorităţile civile şi militare. Pentru documentele datate se utilizează ediţia la care se face referire, fără modificările ulterioare dacă în text nu se prevede altfel. Pentru documentele nedatate se utilizează ultima ediţie în vigoare. 

a. Documente de natură legală:

· L-4/1 Instrucţiuni privind hrănirea în Ministerului Apărării pe timp de pace din 2021 

· Ordinul 975/1998 al ministrului sănătăţii privind aprobarea normelor igienico-sanitare pentru alimente publicat în Monitorul Oficial nr.268 din 11 iunie 1999.

· Hotărârea de Guvern nr. 106 din 07 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor publicată în Monitorul Oficial partea 1 nr. 147 din 27 februarie 2002 cu modificările ulterioare.

· Hotărârea de Guvern nr. 924 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare din 11 august 2005, publicată în Monitorul Oficial nr. 804/05.09.2005.

· Hotărârea de Guvern nr. 954 privind aprobarea regulilor specifice de igienă pentru alimente de origine animală, publicată în Monitorul Oficial nr. 805/05.09.2005. 

· Legea nr. 150 privind siguranţa alimentelor publicată în Monitorul Oficial nr.462 din 24 mai 2004.

· Ordinul nr. 494 din 24.10.2002 al M.A.A.P, M.S.F. şi A.N.P.C., pentru aprobarea normelor cu privire la comercializarea cărnii de porc, publicat în Monitorul Oficial, partea I, nr.906 din 13.12.2002.

· Ordinul Preşedintelui ANSVSA nr. 10 din 18 februarie 2008 privind aprobarea normei sanitar- veterinare, care stabileşte procedura pentru marcarea şi certificarea sanitar-veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală, destinate consumului uman, publicat în Monitorul Oficial nr. 221 din 21 martie 2008.

b. Standarde şi alte publicaţii de natură tehnică:

SPC 302 -96 Carne de porcine tranşată;

SR 2443:2008 Carne de porcine;

Tehnologia Cărnii (diverse ediţii). 

         3 . Condiţii tehnice de calitate
Muşchiuleţul de porc cuprinde  marele, micul psoas şi iliacul, situat sub vertebrele dorsolombare, fasonat şi degresat. Comercializarea muşchiuleţului de porc către consumatorul final se face doar sub formă degresată.

3.1 Proprietăţi organoleptice

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Aspect exterior şi culoare
	Bucăţi de culoare brun-roşcată, fără porţiuni neafumate. Se admit dungi de culoare galben-brună, datorită straturilor de grăsime intermusculară.

	Aspect pe secţiune
	Masă de carne de culoare roz-roşcată, întrepătrunsă de grăsime alb-gălbuie.

	Formă
	Bucăţi fasonate în formă neregulată.

	Miros şi gust
	Plăcut, caracteristic produsului, fără gust şi miros străin.

	Consistenţa
	Elastică, la uşoară apăsare cu degetul revine la forma iniţială; caracteristică produsului crud.


3.2 Proprietăţi fizico-chimice
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Clorură de sodiu,%, max.
	5

	Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, max.
	45

	Reacţia hidrogen sulfurat
	negativă

	Reacţia Kreis
	negativă


3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.100/g;

Escherichia coli: max. 10/g;

Salmonella: absent/25g;

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g;

Bacillus cereus: max. 10/g;

Bacterii sulfito-reducătoare: max. 100/g. 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

Verificarea calităţii se face pe loturi.

La fiecare lot se verifică:

· ambalarea,

· marcarea,

· proprietăţile organoleptice,

· starea termică,

· proprietăţile fizico-chimice,

· proprietăţile microbiologice.

    5. Marcarea

Muşchiuleţul de porc se marchează prin ataşarea unei etichete care cuprinde cel puţin  următoarele informaţii:
· denumirea sortimentului;

· denumirea producătorului, localitatea;

· menţionarea speciilor de animale de la care provine carnea;

· data de fabricaţie/ambalare şi termen de valabilitate;

· condiţii de păstrare;

· menţionarea tratamentelor termice utilizate (produs congelat, produs refrigerat);

· marca de sănătate care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi de tăiere autorizate sanitar-veterinar, cu respectarea condiţiilor sanitar-veterinare prevăzute de legislaţia în vigoare, precum şi că produsele au fost supuse controalelor oficiale în conformitate cu prevederile Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului nr. 854/2004/CE;

· marca de identificare -  ştampilă aplicată de operatorul din sectorul alimentar, în conformitate cu prevederile normelor sanitar-veterinare în vigoare, care atestă că produsele au fost obţinute în unităţi autorizate sanitar-veterinar şi care respectă prevederile Regulamentului nr. 852/2004/CE şi 853/2004/CE.

Fiecare lot va fi însoţit de certificatul de sănătate publică veterinară emis de medicul veterinar oficial din unitatea de tăiere, pentru carnea proaspătă destinată consumului uman, care a fost considerată corespunzătoare în urma  controlului, verficărilor şi înregistrărilor efectuate de autoritatea veterinară competentă, în conformitate cu prevederile legislaţiei sanitar veterinare în vigoare.

6. Depozitare şi transport

Muşchiuleţul de porc refrigerat, se depozitează în camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C şi umiditatea relativă a aerului de max. 85%.

Transportul se face în vehicule închise, izoterme, răcite în prealabil şi  prevăzute cu instalaţie frigorifică, pentru a asigura menţinerea temperaturii necesară păstrării calităţii produselor  pe tot timpul transportului. 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.  

          7. 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).

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