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        UNITATEA MILITARĂ 02022
                    CONSTANȚA

																Anexa nr. 2 la Caietul de sarcini


[bookmark: _Hlk219395633]Cerințe minime de calitate, proprietăți, termen de valabilitate, condiții de ambalare, ritm de aprovizionare
	Nr. crt. în lot
	Denumire produs
	U/M
	Cod sp. teh.
	Speificații tehnice
	Mod de
ambalare
	Termen de    valabilitate
	Ritm
aproviz.

	1. 
	Aripioare de pui refrigerate
	Kg
	
ST – 747-21
	Aripioare de pui refrigerate răcite în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 1...4°C.        
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: aripioare de pui formate din  humerus, radius şi ulna cu musculatura în aderenţă naturală, fără vărfuri. Aripioare de pui, curate, fără impurităţi mecanice, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă;
- greutate de minim 70g/bucată;
- culoarea musculaturii: roz -roşiatică, caracteristică;
- consistenţa musculaturii: fermă şi elastică;
- miros: la suprafaţă şi în secţiune miros caracteristic; fără miros străin.
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max. 25;
-  pH 5,6...6,2;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


 n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se acceptă ca produsul ofertat să fie frăgezit (injectat).
	Ambalaje vidate/închise ermetic de max 1,5 kg.


	minim 72 de ore de la data fabricației

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	2. 
	Spinări de pui refrigerate
	Kg
	ST – 746-21

	Spinări de pasăre: porţiunea anatomică rezultată după detașarea jumătăților posterioare, a aripilor şi a pieptului. Cuprinde gâtul, spatele până la regiunea lombară, coastele, stratul muscular, grăsimea şi pielea în aderență naturală; Spinări de pui răcite în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 1...4°C.
Proprietăţi organoleptice:
 - aspect: spinări de pui curate, fără resturi de conținut intestinal sau impurități mecanice. Suprafaţa umedă, dar nelipicioasă;
 - culoarea: pielii: galbenă cu nuanțe între galben și alb sidefiu;
musculaturii: roz-roșiatică, caracteristică;
- consistenţa musculaturii: fermă şi elastică, nu se admite consistență înmuiată;
 - miros: la suprafaţă, în secţiune și în interior miros caracteristic, fără miros străin;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max. 25;
-  pH 5,8...6;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se acceptă ca produsul ofertat să fie frăgezit (injectat).
	Ambalaje vidate/închise ermetic de max 1,5 kg.


	minim 72 de ore de la data fabricației

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	3. 
	Piept de pui dezosat, fără piele, refrigerat
	Kg
	ST – 748-21

	Pieptul de pui dezosat, fără piele, este partea tranşată obţinută din pieptul întreg sau porţionat în jumătăţi, fără os, rezultat din îndepărtarea sternului, claviculei, coastelor şi a părţii cartilaginoase a sternului.
Pieptul de pui dezosat, fără piele refrigerat este răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 1...4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: pieptul de pui dezosat, fără piele, curat fără  impurităţi mecanice, cu suprafaţă umedă dar nelipicioasă;
- culoarea musculaturii: caracteristică;
- consistenţa musculaturii: fermă şi elastică;
- miros: la suprafaţă şi în secţiune caracteristic normal, fără miros străin;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max. 25;
-  pH 5,6...6,2;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se acceptă ca produsul ofertat să fie frăgezit (injectat).
	Ambalaje vidate/închise ermetic de max 1,5 kg.


	minim 72 de ore de la data fabricației

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	4. 
	Pulpă de pui dezosată, fără piele, refrigerată
	Kg
	
ST – 749-21
	Pulpele de pui dezosate fără piele, refrigerate sunt răcite în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 1...4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: masa musculară fără piele, obţinută în urma secţionării transversale la nivelul articulaţiei coxo-femurale a pulpei şi a dezosării acesteia. Pulpe de pui, fără os, curate, fără impurităţi mecanice, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă;
- culoarea musculaturii: roz -roşiatică, caracteristică;
- consistenţa musculaturii: fermă şi elastică;
- miros: la suprafaţă și în secţiune miros caracteristic, normal, fără miros străin; 
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max. 25;
-  pH 5,6...6,2;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se acceptă ca produsul ofertat să fie frăgezit (injectat).
	Ambalaje vidate/închise ermetic de max 1,5 kg.



	minim 72 de ore de la data fabricației

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	5. 
	Pulpă de porc cu os refrigerată
	Kg
	
ST – 744-21
	Pulpă de porc cu os refrigerată  (pulpă de porc cu os, fără slănina cu straturi discontinui de grăsime cu o grosime de max. 5 mm pe o suprafaţă totală de max. 10%)
Pulpa de porc cu os cuprinde musculatura şi suportul osos din regiunea bazinului (ilium, ischium şi pubis), oasele sacrum, două vertebre codale, femurul şi rotula. 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). Se prezintă fără slănină şi fără suportul osos din regiunea sacrală ; pulpa cu os, fără slănină, se prezintă fără oasele codale şi se admite la suprafaţă un strat discontinuu de 0,5 cm de slănină.
Pulpa de porc cu os refrigerată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime ( la os) temperatura de 0…+4°C. 
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: la suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; tendoane lucioase, elastice şi tari, suprafeţe articulare lucioase; 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;
- consistenţa: 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.
Proprietăţi chimice:
-  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
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatea 5-10 kg
	minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	6. 
	Spată de porc cu os refrigerată

	Kg
	ST – 745-21

	Spata de porc cu os cuprinde musculatura care îmbracă osul scapulum (lopăţica)  şi osul humerus. Limita  din spate a tăieturii trece în dreptul vertebrei a cincea în direcţia perpendiculară şi paralelă cu coastele. Se detaşează prin tăietură sub lopăţică şi deasupra coastelor, trecând prin muşchiul care leagă spata de antricot şi piept. Limita de jos trece prin articulaţia humeroradiocubitală (cotul care o separă de rasol). 
Spata de porc cu os refrigerată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime la os temperatura de +4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: la suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; tendoane lucioase, elastice şi tari, suprafeţe articulare lucioase; 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;
- consistenţa: 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;
Proprietăţi chimice:
-  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.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatea 5-10 kg
	
minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	7. 
	Carne de porc lucru -refrigerată

	Kg
	ST – 742-21
	Carne de porc lucru (80% carne, 20% grăsime)
Carnea de porc lucru (carne pentru gătit) provine din tranşarea, dezosarea, alegerea şi fasonarea tuturor porţiunilor anatomice prelucrate în diverse scopuri. Carnea de porc lucru poate proveni şi din alegerea cărnii de pe căpăţânile de porc, de la grasimile crude cu inserţie de carne şi din dezosarea și fasonarea spetei. Carnea se prezintă sub formă de bucăţi de maximum 200 g, fără flaxuri, cheaguri de sânge, contuzii, resturi de oase, corpuri străine, resturi de şorici. Carnea de porc lucru refrigerată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: bucăți de carne de cca. 200g, cu suprafaţă  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;
- consistenţa: 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;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  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.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


    n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatea 5-10 kg
	minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	8. 
	Ceafă de porc fără os -refrigerată

	Kg
	ST – 743-21
	Ceafa de porc fără os este musculatura din regiunea cervicală, fără suportul osos, degresată, bine fasonată. Se admite la suprafaţă prezenţa unui strat intermitent de 0,5 cm slănină, cu evidenţierea flaxului rămas pe muşchi. Prezintă extremităţile drepte şi este bine fasonată, fără tăieturi în masa musculară, franjuri sau resturi osoase. 
Ceafa de porc fără os refrigerată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C. 
Proprietăţi organoleptice:
- 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;
- consistenţa: 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;
Proprietăţi chimice:
-  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
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatea 5-10 kg
	
minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	9. 
	Cotlet porc dezosat- refrigerat

	Kg
	
ST – 741-21
	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.
Cotletul de porc fasonat-dezosat în stare refrigerată este răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- 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;
- consistenţa: 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;
Proprietăţi chimice:
-  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
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatea 5-10 kg
	
minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	10. 
	Pulpă vită cu os refrigerată

	Kg
	ST – 752-21
	Pulpa de vită  cu os este delimitată anterior de secţiunea ce o separă de vrăbioară, în spatele ultimei vertebre lombare, continuându-se spre partea inferioară, pe linia de separare de fleică, iar de rasol prin articulaţia femuro-tibio-rotuliană, rămânând musculatura posterioară şi inferioară a pulpei, cu suportul osos.
Pulpa de vită cu os refrigerată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime (la os) temperatura de 0…4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: la suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; tendoane lucioase, elastice și tari, suprafețe articulare lucioase;lichid sinovial limpede; 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;
- consistenţa: 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 seului: seul de culoare alb-gălbuie; consistență tare, prin frecare se sfărâmă;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  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
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatede maxim 10 kg
	
minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	11. 
	Spată vită cu osrefrigerată

	Kg
	ST – 753-21
	Spata de vită cu os cuprinde osul scapulum (spata) și musculatura aferentă acestuia.
Spata de vită cu os refrigerată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime (la os) temperatura de 0…4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: la suprafaţă, peliculă uscată; în secţiune uşor umedă; tendoane lucioase, elastice și tari, suprafețe articulare lucioase; lichid sinovial limpede; 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;
- consistenţa: 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 seului: seu de culoare alb-gălbuie; consistență tare, prin frecare se sfărâmă;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  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
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatede maxim 10 kg
	
minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	12. 
	Carne de vită lucru refrigerată

	Kg
	ST – 751-21
	Carne de vită lucru (80% carne, 20% grăsime)
Carnea de vită lucru provine în special din spată, gât, greabăn, pulpăși este carne macră, fără seu (se accepta seul de marmorare şi perselare) fără cordoanele vasculo-nervoase, aponevroze, tendoane, carne sângerată, cheaguri și impurități, cu țesutul conjunctiv de până la 6%. 
Carnea de vită lucru refrigerată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect: bucăți de carne, cu peliculă uscată la suprafaţă; 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;
- consistenţa: 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;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  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
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatea 5-10 kg
	minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	13. 
	Vrăbioară fără os refrigerată
	Kg
	ST – 754-21
	Vrăbioara fără os este delimitată anterior între spaţiile 8-13, în funcţie de sfertuirea carcasei, posterior între ultima vertebră lombară şi inferior de marginea inferioară a muşchiului. Vrăbioara refrigerată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…+4°C. 
Proprietăţi organoleptice:
- 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;
- consistenţa: 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;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  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.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatede maxim 10 kg
	

minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	14. 
	Antricot vită fără os, refrigerat
	Kg
	ST – 750-21
	Antricotul vită fără os este muşchiul din regiunea dorsală delimitat anterior de spaţiul intercostal 5-6, posterior de unul din spaţiile intercostale 8-13, în funcţie de sfertuirea carcasei, iar inferior de secţiunea ce trece între treimea superioară şi medie a coastelor. Se dezosează şi secţionarea piesei se face perpendicular astfel încât să cuprindă toate straturile anatomice din muşchi.
Antricotulvită fără os refrigerat este răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de 0…4°C.
Proprietăţi organoleptice:
- 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;
- consistenţa: 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;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  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.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme
		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje vidatede maxim 10 kg
	
minim 72 de ore de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării termenul maxim va fi de 48 de ore.

	de două ori pe săptămână

	15. 
	Aripi de pui  congelate
	Kg
	ST – 879-22
	Aripile de pui sunt răcite în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C sau congelate rapid fiind asigurată temperatura în profunzime de minim -18°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice (după decongelare):
- aspect: aripi de pui formate din  humerus, radius şi ulna cu musculatura în aderenţă naturală, fără vărfuri. Aripioare de pui, curate, fără impurităţi mecanice, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă;
greutate de minim 70g/bucată;
- culoarea musculaturii: roz-roşiatică, caracteristică; 
- consistenţa musculaturii: fermă şi elastică;
- miros: la suprafaţă şi în secţiune miros caracteristic, fără miros străin;
-Lichidul rezultat după decongelare trebuie să fie transparent, de culoare alb-gălbuie; se admite o nuanţă roşiatică.
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max. 35;
-  pH 5,6...6,2;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


 n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se acceptă ca produsul ofertat să fie frăgezit (injectat).
	Ambalaje convenționale de max 1,5 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	16. 
	Piept de pui dezosat congelat
	Kg
	ST – 881-22
	Pieptul de pasăre dezosat este partea tranşată obţinută din pieptul întreg sau porţionat în jumătăţi, fără os, rezultat din îndepărtarea sternului, claviculei, coastelor şi a părţii cartilaginoase a sternului.
Pieptul de pasăre dezosat este răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C sau congelate rapid fiind asigurată temperatura în profunzime de minim -18°C; la ciocănire dă un sunet clar. 
Proprietăţi organoleptice (după decongelare):
- aspect: pieptul de pasăre dezosat, curat fără  impurităţi mecanice, cu suprafaţă umedă dar nelipicioasă;
- culoarea musculaturii: caracteristică;
- consistenţa musculaturii: fermă şi elastică;
- miros: la suprafaţă şi în secţiune caracteristic normal, fără miros străin;
- Lichidul rezultat după decongelare trebuie să fie transparent, de culoare alb-gălbuie; se admite o nuanţă roşiatică.
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max. 35;
-  pH 5,6...6,2;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se acceptă ca produsul ofertat să fie frăgezit (injectat).
	Ambalaje convenționale de max 1,5 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	17. 
	Pulpe de pui dezosate,  congelate
	Kg
	ST – 882-22
	Pulpele de pui fără os sunt răcite în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C sau congelate rapid fiind asigurată temperatura în profunzime de minim -18°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice (după decongelare):
-  aspect: masa musculară cu pielea aderentă, obţinută în urma secţionării transversale la nivelul articulaţiei coxo-femurale a pulpei şi a dezosării acesteia. Pulpe de pui, fără os, curate, fără impurităţi mecanice, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă. Fără piele în exces;
- culoarea: roz -roşiatică, caracteristică;
- consistenţa musculaturii: fermă şi elastică;
- miros: la suprafaţă, în secţiune şi în interior miros caracteristic, fără miros străin; 
-Lichidul rezultat după decongelare trebuie să fie transparent, de culoare alb-gălbuie; se admite o nuanţă roşiatică. 
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g, max. 35;
-  pH 5,6...6,2;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se acceptă ca produsul ofertat să fie frăgezit (injectat).
	Ambalaje convenționale de max 1,5 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	18. 
	Pulpă porc cu os, congelată

	Kg
	ST – 883-22
	Pulpă de porc cu os congelată, fără slănina cu straturi discontinui de grăsime cu o grosime de max. 5 mm pe o suprafaţă totală de max. 10%
Pulpa de porc cu os cuprinde musculatura şi suportul osos din regiunea bazinului (ilium, ischium şi pubis), oasele sacrum, două vertebre codale, femurul şi rotula. 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). Se prezintă fără slănină şi fără suportul osos din regiunea sacrală; pulpa cu os, fără slănină, se prezintă fără oasele codale și se admite la suprafață un strat discontinuu de 0,5 cm de slănină.
Pulpa de porc cu os, congelată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime (la os) temperatura de minimum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect (ca atare): bloc compact, acoperit uneori cu un strat subţire de cristale fine, asemănătoare cu cristalele de zăpadă;
- aspect (după decongelare): suprafaţa cărnii umedă; uneori poate avea o peliculă uscată; în secţiune: netedă şi umedă; la apăsarea cu degetul exprimă relativ uşor suc opalescent; ţesut conjuctiv fără luciu, cu elasticitate micşorată;
- culoarea (ca atare) : la suprafaţă culoare normală cu nuanţă mai vie, uneori cu nuanţă mai închisă; la locul de atingere cu cuţitul cald sau cu degetul, apare o pată de culoare roşie vie;
- culoarea (după decongelare): la suprafaţă, culoare de la roz până la roşu închis; ţesutul conjuctiv de culoare roşiatică; sucul de carne, opalescent, de culoare roşiatică;
- consistenţa (ca atare): tare; prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar;
- consistența (după decongelare): elasticitate micşorată; urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet;
- miros (ca atare): fără miros;
- miros (după decongelare): plăcut, caracteristic;
- caracteristicile grăsimii (ca atare): consistenţă tare; culoare caracteristică;
- caracteristicile grăsimii (după decongelare): consistenţă uşor micşorată; culoarea grăsimii interfasciculare cu nuanţă roşiatică;
Proprietăţi chimice:
-  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) - se admite slab pozitivă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje convenționale a  5-10 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	19. 
	Carneporc lucru, congelată

	Kg
	ST – 885-22
	Carne de porc lucru (80% carne, 20% grăsime)
Carnea de porc lucru (carne pentru gătit) provine din tranşarea, dezosarea, alegerea şi fasonarea tuturor porţiunilor anatomice prelucrate în diverse scopuri. Carnea de porc lucru poate proveni şi din alegerea cărnii de pe căpăţânile de porc, de la grasimile crude cu inserţie de carne şi din dezosarea și fasonarea spetei. Carnea se prezintă sub formă de bucăţi de maximum 200 g, fără flaxuri, cheaguri de sânge, contuzii, resturi de oase, corpuri străine, resturi de şorici. 
Carnea de porc lucru, congelată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de minimum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect (ca atare): bloc compact, acoperit uneori cu un strat subţire de cristale fine, asemănătoare cu cristalele de zăpadă;
- aspect (după decongelare): bucăți de carne cu suprafaţa umedă; uneori poate avea o peliculă uscată; în secţiune: netedă şi umedă; la apăsarea cu degetul exprimă relativ uşor suc opalescent; ţesut conjuctiv fără luciu, cu elasticitate micşorată;
- culoarea (ca atare) : la suprafaţă culoare normală cu nuanţă mai vie, uneori cu nuanţă mai închisă; la locul de atingere cu cuţitul cald sau cu degetul, apare o pată de culoare roşie vie;
- culoarea (după decongelare): la suprafaţă, culoare de la roz până la roşu închis; ţesutul conjuctiv de culoare roşiatică; sucul de carne, opalescent, de culoare roşiatică;
- consistenţa (ca atare): tare; prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar;
- consistența (după decongelare): elasticitate micşorată; urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet;
- miros (ca atare): fără miros;
- miros (după decongelare): plăcut, caracteristic;
- caracteristicile grăsimii (ca atare): consistenţă tare; culoare caracteristică;
- caracteristicile grăsimii (după decongelare): consistenţă uşor micşorată; culoarea grăsimii interfasciculare cu nuanţă roşiatică;
Proprietăţi fizico-chimice:
-  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) - se admite slab pozitivă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	



Ambalaje convenționale a  5-10 kg
	









minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	

lunar

	20. 
	





Ceafă porc fără os, congelată

	Kg
	










ST – 886-22
	Ceafa de porc fără os  este musculatura din regiunea cervicală, fără suportul osos, degresată, bine fasonată. Se admite la suprafaţă prezenţa unui strat intermitent de 0,5 cm slănină, cu evidenţierea flaxului rămas pe muşchi. Prezintă extremităţile drepte şi este bine fasonată, fără tăieturi în masa musculară, franjuri sau resturi osoase.
Ceafa porc fără os, congelată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de minimum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect (ca atare): bloc compact, acoperit uneori cu un strat subţire de cristale fine, asemănătoare cu cristalele de zăpadă;
- aspect (după decongelare): suprafaţa cărnii umedă; uneori poate avea o peliculă uscată; în secţiune: netedă şi umedă; la apăsarea cu degetul exprimă relativ uşor suc opalescent; ţesut conjuctiv fără luciu, cu elasticitate micşorată;
- culoarea (ca atare) : la suprafaţă culoare normală cu nuanţă mai vie, uneori cu nuanţă mai închisă; la locul de atingere cu cuţitul cald sau cu degetul, apare o pată de culoare roşie vie;
- culoarea (după decongelare): la suprafaţă, culoare de la roz până la roşu închis; ţesutul conjuctiv de culoare roşiatică; sucul de carne, opalescent, de culoare roşiatică;
- consistenţa (ca atare): tare; prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar;
- consistența (după decongelare): elasticitate micşorată; urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet;
- miros (ca atare): fără miros;
- miros (după decongelare): plăcut, caracteristic;
- caracteristicile grăsimii (ca atare): consistenţă tare; culoare caracteristică;
- caracteristicile grăsimii (după decongelare): consistenţă uşor micşorată; culoarea grăsimii interfasciculare cu nuanţă roşiatică;
Proprietăţi chimice:
-  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) - se admite slab pozitivă.



Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	










Ambalaje convenționale a  5-10 kg
	









minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	









lunar

	21. 
	Cotlet porc fără os, congelat

	Kg
	ST – 887-22
	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.
Cotletul porc fără os, congelat este răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de minimum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect (ca atare): bloc compact, acoperit uneori cu un strat subţire de cristale fine, asemănătoare cu cristalele de zăpadă;
- aspect (după decongelare): suprafaţa cărnii umedă; uneori poate avea o peliculă uscată; în secţiune: netedă şi umedă; la apăsarea cu degetul exprimă relativ uşor suc opalescent; ţesut conjuctiv fără luciu, cu elasticitate micșorată;
- culoarea (ca atare) : la suprafaţă culoare normală cu nuanţă mai vie, uneori cu nuanţă mai închisă; la locul de atingere cu cuţitul cald sau cu degetul, apare o pată de culoare roşie vie;
- culoarea (după decongelare): la suprafaţă, culoare de la roz până la roşu închis; ţesutul conjuctiv de culoare roşiatică; sucul de carne, opalescent, de culoare roşiatică;
- consistenţa (ca atare): tare; prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar;
- consistența (după decongelare): elasticitate micşorată; urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet;
- miros (ca atare): fără miros;
- miros (după decongelare): plăcut, caracteristic;
- caracteristicile grăsimii (ca atare): consistenţă tare; culoare caracteristică;
- caracteristicile grăsimii (după decongelare): consistenţă uşor micşorată; culoarea grăsimii interfasciculare cu nuanţă roşietică.
Proprietăţi chimice:
-  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) - se admite slab pozitivă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
 Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje convenționale a  5-10 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	22. 
	Pulpă vită cu os, congelată

	Kg
	ST – 888-22
	Pulpa de vită  cu os este delimitată anterior de secţiunea ce o separă de vrăbioară, în spatele ultimei vertebre lombare, continuându-se spre partea inferioară, pe linia de separare de fleică, iar de rasol prin articulaţia femuro-tibio-rotuliană, rămânând musculatura posterioară şi inferioară a pulpei, cu suportul osos.          
Pulpa de vită cu os congelată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime (la os) temperatura de minimum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect (ca atare): bloc compact, acoperit uneori cu un strat subţire de cristale fine, asemănătoare cu cristalele de zăpadă;
- aspect (după decongelare): suprafaţa cărnii umedă; uneori poate avea o peliculă uscată; în secţiune: netedă şi umedă; la apăsarea cu degetul exprimă relativ uşor suc opalescent; ţesut conjuctiv fără luciu, cu elasticitate micșorată;
- culoarea (ca atare) : la suprafaţă culoare normală cu nuanţă mai vie, uneori cu nuanţă mai închisă; la locul de atingere cu cuţitul cald sau cu degetul, apare o pată de culoare roşie vie;
- culoarea (după decongelare): la suprafaţă, culoare de la roz până la roşu închis; ţesutul conjuctiv   de culoare roşiatică; sucul de carne, opalescent, de culoare roşiatică;
- consistenţa (ca atare): tare; prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar;
- consistența (după decongelare): elasticitate micşorată; urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet.
- miros (ca atare): fără miros;
- miros (după decongelare): plăcut, caracteristic;
- caracteristicile grăsimii (ca atare): consistenţă tare; culoare caracteristică;
- caracteristicile grăsimii (după decongelare): consistenţă uşor micşorată; culoarea grăsimii interfasciculare cu nuanţă roşietică.
Proprietăţi chimice:
-  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) - se admite slab pozitivă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


   n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje convenționale a  5-10 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	23. 
	Carne vită lucru, congelată

	Kg
	ST – 890-22
	Carne de vită lucru (80% carne, 20% grăsime)
Carnea  de vită lucru provine în special din spată, gât, greabăn, pulpă şi este carne macră, fără seu (se acceptă seul de marmorare şi perselare), fără cordoanele vasculo-nervoase, aponevroze, tendoane, carne sângerată, cheaguri şi impurităţi, cu ţesutul conjunctiv de până la 6%. 
Carnea de vită lucru, congelată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect (ca atare): bloc compact, acoperit uneori cu un strat subţire de cristale fine, asemănătoare cu cristalele de zăpadă;
- aspect (după decongelare): suprafaţa cărnii umedă; uneori poate avea o peliculă uscată; în secţiune: netedă şi umedă; la apăsarea cu degetul exprimă relativ uşor suc opalescent; ţesut conjuctiv fără luciu, cu elasticitate micșorată;
- culoarea (ca atare) : la suprafaţă culoare normală cu nuanţă mai vie, uneori cu nuanţă mai închisă; la locul de atingere cu cuţitul cald sau cu degetul, apare o pată de culoare roşie vie;
- culoarea (după decongelare): la suprafaţă, culoare de la roz până la roşu închis; ţesutul conjuctiv de culoare roşiatică; sucul de carne, opalescent, de culoare roşiatică;
- consistenţa (ca atare): tare; prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar;
- consistența (după decongelare): elasticitate micşorată; urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet;
- miros (ca atare): fără miros;
- miros (după decongelare): plăcut, caracteristic;
- caracteristicile grăsimii (ca atare): consistenţă tare; culoare caracteristică; 
- caracteristicile grăsimii (după decongelare): consistenţă uşor micşorată;  culoarea grăsimii interfasciculare cu nuanţă roşiatică.  
Proprietăţi chimice:
-  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) - se admite slab pozitivă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje convenționale a  5-10 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	24. 
	Vrăbioară fără os, congelată
	Kg
	ST – 891-22
	Vrăbioara fără os este delimitată anterior între spaţiile 8-13, în funcţie de sfertuirea carcasei, posterior între ultima vertebră lombară şi inferior de marginea inferioară a muşchiului.  
Vrăbioara fără os, congelată este răcită în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar. 
Proprietăţi organoleptice:
- aspect (ca atare): bloc compact, acoperit uneori cu un strat subţire de cristale fine, asemănătoare cu cristalele de zăpadă;
- aspect (după decongelare): suprafaţa cărnii umedă; uneori poate avea o peliculă uscată; în secţiune: netedă şi umedă; la apăsarea cu degetul exprimă relativ uşor suc opalescent; ţesut conjuctiv fără luciu, cu elasticitate micșorată;
- culoarea (ca atare) : la suprafaţă culoare normală cu nuanţă mai vie, uneori cu nuanţă mai închisă; la locul de atingere cu cuţitul cald sau cu degetul, apare o pată de culoare roşie vie;
- culoarea (după decongelare): la suprafaţă, culoare de la roz până la roşu închis; ţesutul conjuctiv de culoare roşiatică; sucul de carne, opalescent, de culoare roşiatică;
- consistenţa (ca atare): tare; prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar;
- consistența (după decongelare): elasticitate micşorată; urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet.
- miros (ca atare): fără miros;
- miros (după decongelare): plăcut, caracteristic;
- caracteristicile grăsimii (ca atare): consistenţă tare; culoare caracteristică;
- caracteristicile grăsimii (după decongelare): consistenţă uşor micşorată;  culoarea grăsimii interfasciculare cu nuanţă roşiatică.  
Proprietăţi chimice:
-  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) - se admite slab pozitivă.




Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje convenționale a  5-10 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	25. 
	Antricot vită fără os, congelat
	Kg
	ST – 892-22
	Antricotul vită fără os este muşchiul din regiunea dorsală delimitat anterior de spaţiul intercostal 5-6, posterior de unul din spaţiile intercostale 8-13, în funcţie de sfertuirea carcasei, iar inferior de secţiunea ce trece între treimea superioară şi medie a coastelor. Se dezosează şi secţionarea piesei se face perpendicular astfel încât să cuprindă toate straturile anatomice din muşchi.
Antricotul vită fără os, congelat este răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect (ca atare): bloc compact, acoperit uneori cu un strat subţire de cristale fine, asemănătoare cu cristalele de zăpadă;
- aspect (după decongelare): suprafaţa cărnii umedă; uneori poate avea o peliculă uscată; în secţiune: netedă şi umedă; la apăsarea cu degetul exprimă relativ uşor suc opalescent; ţesut conjuctiv fără luciu, cu elasticitate micșorată;
- culoarea (ca atare) : la suprafaţă culoare normală cu nuanţă mai vie, uneori cu nuanţă mai închisă; la locul de atingere cu cuţitul cald sau cu degetul, apare o pată de culoare roşie vie;
- culoarea (după decongelare): la suprafaţă, culoare de la roz până la roşu închis; ţesutul conjuctiv de culoare roşiatică; sucul de carne, opalescent, de culoare roşiatică;
- consistenţa (ca atare): tare; prin lovire cu obiecte tari dă un sunet clar;
- consistența (după decongelare): elasticitate micşorată; urmele formate prin apăsare cu degetul revin greu şi incomplet;
- miros (ca atare): fără miros;
- miros (după decongelare): plăcut, caracteristic;
- caracteristicile grăsimii (ca atare): consistenţă tare; culoare caracteristică; 
- caracteristicile grăsimii (după decongelare): consistenţă uşor micşorată;  culoarea grăsimii interfasciculare cu nuanţă roşiatică.  
Proprietăţi chimice:
-  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) - se admite slab pozitivă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
Nu se admite utilizarea cărnii cu miros sau gust străin, cu porţiuni murdare sau cu cheaguri sangvine.
	Ambalaje convenționale a  5-10 kg
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de  -18⁰C).

	lunar

	26. 
	Cârnaţi  semiafumaţi
	Kg
	
	Cârnaţii semiafumaţi se fabrică din carne de porc, carne de vită şi slănină. 
-  apă: maxim 65%;
- substanţe grase: maxim 32%;
- clorură de sodiu: maxim 3,0%;
- azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g: maxim 45;
- substanţe proteice totale: minim 10%;
- formă: șiraguri obținute prin umplerea compoziției în membrane artificiale comestibile;
- aspect exterior: culoare brună, specifică produselor supuse tratamentului termic de fierbere şi afumare (cu fum natural din lemn de fag).
Nu se admit aglomerări de suc, gelatină sau grăsime sub membrană;
- aspect pe secţiune: masa mozaicată, de culoare specifică componentelor utilizate. Fără corpuri străine, fragmente de os, aglomerări de grăsime și de condimente. Nu se admit bucăți de flaxuri și goluri de aer mai mari de 3 mm.
- gust şi miros: specific componentelor şi condimentelor folosite, fără gust sau miros străin;
- consistenţă: moale spre semitare;
- condiţii de păstrare: temperatură 50-80C, umiditate 75-80%;
Nu se admit produsele care conţin carne separată mecanic şi subproduse comestibile de abator.      
	Ambalaje convenționale care să confere o protecţie în conformitate cu legislaţia în vigoare.

	termen de valabilitate: 30 zile
Produsele vor avea data de fabricaţie cu cel mult 4 zile înainte de livrare.
	bilunar

	27. 
	Cârnaţi  cabanos
	Kg
	ST – 832-21
	Cârnaţii cabanos se fabrică din carne de porc, vită şi slănină. Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare. 
Proprietăți organoleptice:
- 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 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;
- amidon/amidonuri modificate: absent.
Proprietăți fizico-chimice:
- apă: maxim 50%;
- substanţe grase: maxim 43%;
- clorură de sodiu: maxim 3%;
- azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g: maxim 45;
- substanţe proteice totale: minim 12%;
- reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100/g

	Salmonella
	5
	0
	absent


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.   
Fără conţinut de adaosuri proteice de origine vegetală, organe, amidon sau amidonuri  modificate.        
Nu se admit produsele care conţin carne separată mecanic şi subproduse comestibile de abator.
	Ambalaje convenționale care să confere o protecţie în conformitate cu legislaţia în vigoare.

	minim 15 zile de la data fabricaţiei
Produsele vor avea data de fabricaţie cu cel mult 4 zile înainte de livrare.

	bilunar

	28. 
	Cârnaţi Plai- crud uscați (sau echivalent)

	Kg
	
	Cârnaţii Plai (crud uscați) se fabrică din carne de porc, carne de vită și slănină
-Apă: maxim 35%;
- Substanţe grase: maxim 50%;
- Clorură de sodiu: maxim 6%;
- Substanţe proteice totale: minim 14%;
- aspect exterior: suprafață curată, nelipicioasă, fără mucegai sau corpuri străine, de culoare specifică sortimentului; suprafața produsului poate prezenta încrețituri; 
- aspect în secţiune: pastă omogenă, compactă și mozaicată; culoare pe secţiune uniformă de la roşu rubiniu, admiţându-se o nuanţă mai închisă pe o porţiune de maxim 10 mm de la margine; 
- gust şi miros: specific condimentelor şi componentelor folosite; fără gust și miros străin.
- consistenţă: semitare până la tare
Condiţii de păstrare: temperatură 8-120C, umiditate: max 75 %;
La fabricarea cârnaţilor Plai nu se va utiliza proteină vegetală.
Produsele sunt prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care să asigure afumarea si uscarea produselor.
	Ambalaje convenționale care să confere o protecţie în conformitate cu legislaţia în vigoare.

	termen de valabilitate: 60 zile
Produsele vor avea data de fabricaţie cu cel mult 4 zile înainte de livrare.

	bilunar

	29. 
	Salam de Sibiu  
	Kg
	ST – 514-21
	Salamul de Sibiu este preparat din carne de porc, slănină, condimente și supus maturării în timpul afumării și uscării. Nu se va utiliza proteina vegetală.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect exterior: suprafața uscată, înveliș întreg, aderent la compoziție, acoperit cu pulbere de mucegaiuri uscate, de culoare albă-cenușie sau alb-gălbuie;
-aspect în secțiune: masa compoziției lucioasă, compactă, bine legată, fără aglomerări de grăsime topită; bucăți de carne de culoare roz până la roșu rubiniu, cu mici insule de grăsime albă, apropiate ca mărime, răspândite uniform pe toată suprafața secțiunii, dând un aspect de mozaic. Culoarea în secțiune a batonului trebuie să fie uniformă;
- formă: batoane corespunzătoare membranelor folosite, clipsate sau legate cu sfoară, cu grosimea uniformă pe toată lungimea, cu ușoară îngustare la capătul de agățare;
-consistență: elastică până la tare la suprafață și în zona periferică a secțiunii; mai moale dar legată și elastică spre centru; la apăsarea normală cu degetul pe suprafața batonului nu trebuie să rămână urme;
- miros şi gust: plăcut, picant, caracteristic produsului, fără gust și miros străin.
Proprietăţi fizice şi chimice
- Apă: maxim 30%;
- Substanţe grase: maxim 46%;
- Clorură de sodiu: maxim 6%;
- Substanţe proteice totale: minim 20%;
- Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g: maxim 200;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella
	5
	0
	absent


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.   Produsul va respecta Regulamentul de punere în aplicare (UE) 2016/234 al Comisiei Europene din 09.02.2016 de înregistrare a unei denumiri în Registrul denumirilor de origine protejate şi al indicaţiilor geografice protejate [Salam de Sibiu (IGP)].
	Ambalaje convenţionale, de maxim 1000 g.

Ambalajul exterior – cutii din carton sau navete PVC. Ambalajele rămân în proprietatea achizitorului, fiind nefacturabile, cu excepţia navetelor PVC, care vor circula “la schimb”.

	minim 2 luni de la data livrării

Între data fabricaţiei şi data livrării, termenul nu va fi mai mare de 30 de zile.


	lunar

	30. 
	Salam de vară (sau echivalent)
	Kg
	ST – 515-21
	Produsul „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. 
Proprietăți organoleptice:
- aspect exterior şi culoare: suprafaţă curată, nelipicioasă fără aglomerări de grăsime la capete şi sub membrană. Înveliş continuu, nedeteriorat, aderent la compoziţie, de culoare specifică produselor fierte şi dublu afumate şi a membranelor utilizate;
- 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;
- gust şi miros: plăcut, specific produsului fără gust şi miros străin;
- consistenţă: semitare;
- amidon: absent;
Proprietăţi fizico-chimice:
- Apă: maxim 50%;
- Substanţe grase: maxim 40%;
- Clorură de sodiu: maxim 3%;
- Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, maxim 45;
- Substanţe proteice totale: minim 15%; 
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc/g

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100

	Salmonella
	5
	0
	absent/25 g


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.   
	Ambalaje convenţionale, de maxim 1000 g.

	minim 15 zile de la data fabricaţiei

Produsele vor avea data de fabricaţie cu cel mult 4 zile înainte de livrare.
	bilunar

	31. 
	Salam Victoria (sau echivalent)
	Kg
	ST –516 -21
	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. 
Proprietăți organoleptice:
- 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  fierte şi afumate şi a membranelor utilizate.
- aspect pe secţiune:  compoziţie compactă, mozaicată, fără corpuri străine sau aglomerări de grăsime;
- formă: batoane cilindrice cu diametrul corespunzător membranei folosite;
- mirosși gust: plăcut, specific componentelor şi condimentelor folosite, fără gust şi miros străin;
- consistenţă: elastică.
Proprietăţi fizico-chimice:
- Apă: maxim 66%;
- Substanţe grase: maxim 30%;
- Clorură de sodiu: maxim 3%;
- Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, maxim 45;
- Substanţe proteice totale: minim 11%; 
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100/g

	Salmonella
	5
	0
	absent


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M. 
	Ambalaje convenţionale, de maxim 2000 g.

	minim 15 zile de la data fabricației

Produsele vor avea data de fabricaţie cu cel mult 4 zile înainte de livrare.
	bilunar

	32. 
	Kaizer afumat
	Kg
	ST – 551-21
	Kaizerul se obține din piept de porc dezosat, fasonat, în urma proceselor de fierbere, condimentare și afumare.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect exterior şi culoare: suprafaţă curată, fără mucegai sau corpuri străine, nelipicioasă, de culoare specifică sortimentului;
- aspect pe secţiune: carne de culoare roşcată, întrepătrunsă de straturi de slănină alb-gălbuie. Se admite prezenţa de cartilagii;
- formă: bucăţi de piept fără os, aproximativ dreptunghiulare, cu sau fără şorici;
- miros şi gust: plăcut, specific produsului fiert, afumat şi condimentelor folosite; fără gust şi miros străin;
- consistenţa: fragedă, semitare.
Proprietăţi fizico-chimice:
- Clorură de sodiu: maxim 3,5%;
- Substanţe proteice totale: minim 15%;
- Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, maxim 45;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100/g

	Salmonella
	5
	0
	absent


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.


	Ambalaje vidate, de maxim 1 kg
	termen de valabilitate minim15 zile de la data fabricaţiei

Produsele vor avea data de fabricaţie cu cel mult 4 zile înainte de livrare.

	bilunar

	33. [bookmark: _GoBack]
	Pastramă de porc afumată
	Kg
	ST – 513-21
	Pastrama de porc este obținută din pulpă și mușchi dorsali de porc prin fierberea, condimentarea și afumarea cărnii de porc.
Proprietăţi organoleptice:
-  aspect exterior: suprafaţă curată, fără mucegai sau corpuri străine, nelipicioasă, de culoare specifică sortimentului;
- aspect pe secţiune: carne de culoare roşie-brună, fără cartilagii şi flaxuri tari;
- formă: bucăţi de carne de porc de formă neregulată;
- miros şi gust: plăcut, specific produsului fiert și afumat şi condimentelor folosite fără gust şi miros străin;
- consistenţa: semitare.
Proprietăţi fizico-chimice:
- Clorură de sodiu: maxim 3,5%;
- Substanţe proteice totale: minim 15%; 
- Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, maxim 45;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.



Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100/g

	Salmonella
	5
	0
	absent


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.   
	Ambalaje vidate, de maxim 1 kg
	termen de valabilitate minim15 zile de la data fabricaţiei

Produsele vor avea data de fabricaţie cu cel mult 4 zile înainte de livrare.

	bilunar

	34. 
	Mușchi țigănesc
	Kg
	ST – 510-14
	Muşchiul  ţigănesc este fabricat din ceafă şi muşchiul spinal legate cu sfoară, condimentate şi supuse tratamentului termic de fierbere şi afumare.
Proprietăţi organoleptice:
- aspect exterior şi culoare: suprafaţă curată, de culoare specifică sortimentului, fără mucegai, impurităţi;
- aspect pe secţiune: țesut muscular de culoare roz fără marmorare de slănină;
- formă: bucăţi aproximativ cilindrice, de 20-60 cm. lungime, bine legate cu sfoară; se admite un strat de grăsime de max. 3mm pe suprafaţă;
- miros şi gust: plăcut, specific produsului, fără gust şi miros străin;
- consistenţa: elastică;
Proprietăţi fizico-chimice:
- Clorură de sodiu: maxim 3,5%;
- Substanţe proteice totale: minim 15%; 
- Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100g, maxim 45;
- Reacţia pentru hidrogen sulfurat- negativă;
- Reacţia Kreis- negativă.
Proprietăţi microbiologice:
	
Microorganisme

		Plan prelevare probe
	



	Limite ufc

	
	n
	c
	m
	M

	Listeria monocytogenes
	5
	0
	100/g

	Salmonella
	5
	0
	absent


n = numărul de unităţi care constituie proba; 
c = număr de unităţi  de probă care dau valori între m şi M.
	Ambalaje vidate, de maxim 3 kg
	minim 15 zile de la data fabricației 

Produsele vor avea data de fabricaţie cu cel mult 4 zile înainte de livrare.
	bilunar

	

	


p. Șef oficiu sprijin logistic pentru resurse materiale                                                                                        p. Şef  birou asigurare hrănire                                                                                                                                                                                                                        
    Mr.                                                                                                                                                               -Maria FUNDEANUIsabelle Ana-Maria VÎLSAN
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