FISA DE DATE

» Furnizare Produse de origine animala - carne de porc, vita si preparate din carne de porc”

pentru Cantina de Ajutor Social din Municipiul Sacele.

SECTIUNEA I: AUTORITATEA CONTRACTANTA
1.1) DENUMIRE, ADRESA ST PUNCT DE CONTACT

Denumire oficiala: MUNICIPIUL SACELE![]

Adresa: P-ta Libertatii nr.17 Sacele, 505600 jud.Brasov

Localitate: Municipiul Sacele

Cod postal: Tara: ROMANIA

505600

Punct(e) de contact:
Comp. Licitatii si Achizitii Publice

Telefon: +40 268276164

E-mail: primaria@municipiulsacele.ro

Fax:

Adresa de internet; www.municipiulsacele.ro

1.2) TIPUL AUTORITATII CONTRACTANTE SI ACTIVITATEA PRINCIPALA

O Minister sau orice altd autoritate nationala
sau federala, inclusiv subdiviziunile regionale
sau locale ale acestora

o Agentie/birou national sau federal

o Colectivitate teritoriala

o Agentie/birou regional sau local

0 Organism de drept public

o Institutie/agentie europeand sau organizatie
europeand

X Altele (precizati): autoritati locale

o Servicii publice generale

O Aparare

o Ordine si siguranta publica

o0 Mediu

0 Afaceri economice si financiare

O Sandtate

o Constructii si amenajdri teritoriale
o Protectie sociala

o Recreere, cultura si religie

o Educatie

X Altele (precizati): servicii generale ale
administratiilor publice

SECTIUNEA I1: OBIECTUL CONTRACTULUI

11.1) DESCRIERE

I1.1.1) Denumirea data contractului de autoritatea contractanta

» Furnizare Produse de origine animala - carne de porec, vita si preparate din carne de
porc” pentru Cantina de Ajutor Social din Municipiul Sacele.

I1.1.2) Tipul contractului si locul de executare a lucrarilor, de livrare a produselor sau de

prestare a serviciilor

a) Lucrari b) Produse

X

c) Servicii

Locul principal de executare

NUTS Cod NUTS

Locul principal de livrare

Locul principal de prestare
sediul prestatorului
Cod NUTS RO 122 - Brasov

11.1.3) Achizitia implica
Un contract de achizitii publice X

11.1.4) Descrierea succinta a contractului sau a achizitiei

» Furnizare Produse de origine animala - carne de porc, vita si preparate din carne de
porc” pentru Cantina de Ajutor Social din Municipiul Sacele, conf Caiet de Sarcini
atasat.

11.1.5) Clasificare CPV (vocabularul comun privind achizitiile)

Vocabular principal

Vocabular suplimentar (dupa
caz)

Obiect principal Cod CPV:



http://www.municipiulsacele.ro/

-15113000-3 carne de porc
-15111100-0 carne de vita
-15130000-8 produse din
carne

Obiect(e) suplimentar(e)

I1.1.6) Impartire in loturi

dao nu X

I1.1.7) Vor fi acceptate variante (oferte alternative)

daonuX

11.2) CANTITATEA SAU DOMENIUL CONTRACTULUI
I1.2.1) Cantitatea totala sau domeniul
,» Furnizare Produse de origine animala - carne de porc, vita si preparate din carne de
porc” pentru Cantina de Ajutor Social din Municipiul Sacele, conf Caiet de Sarcini
atasat.
Valoarea estimata -76.012,05 lei farda TVA
11.2.2) Optiuni (dupa caz)
dao nu X
Daca da, descrierea acestor optiuni:
Daca se cunoagte, calendarul prevazut de aplicare a respectivelor optiuni:
in luni: / sau in zile: / (de la data atribuirii contractului)

Numarul de prelungiri posibile (dupa caz)...........: sau interval: intre .......... ST coeeeiens
Daca se cunoaste, in cazul contractelor de produse / servicii/lucrari care pot fi prelungite,
calendarul prevazut al contractelor ulterioare: in luni: / sau in zile: ....... (de la data atribuirii

contractului)

11.3) DURATA CONTRACTULUI SAU TERMENUL PENTRU FINALIZARE
Durata prezentului contract este pana la 31.12.2019

11.4) AJUSTAREA PRETULUI CONTRACTULUI
I1.4.1. Ajustarea pretului contractului
da onu X

SECTIUNEA III: INFORMATII JURIDICE, ECONOMICE, FINANCIARE SI TEHNICE
111.1) CONDITII REFERITOARE LA CONTRACT

111.1.1) Depozite valorice si garantii solicitate (dupd caz)

111.1.1.a) Garantie de participare

Da nu

111.1.1.b) Garantie de buna executie

da X nu

Executantul se obliga sa constituie garantia de buna executie a contractului in cuantum de 5
%, din valoarea fara TVA a contractului, in termen de 5 zile lucratoare de la semnarea
contractului, sub forma de : instrument de garantare emis in conditiile legii de o societate
bancara, sau instrument de garantare emis in conditiile legii de o societate de asigurari,

111.1.2) Principalele modalititi de finantare si plata si/sau trimitere la dispozitiile
relevante

Buget local

I11.1.3) Forma juridica pe care o va lua grupul de operatori economici caruia i se atribuie
contractul (dupa caz)

111.1.4) Executarea contractului este supusa altor conditii speciale (dupd caz)
daonu X




Daci da, descrierea acestor conditii

111.1.5. Legislatia aplicabila

Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice si ale Hotararii Guvernului nr. 395/2016 pentru
aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea
contractului de achizitie publicd/acordului-cadru din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile

publice;

111.2) CRITERII DE CALIFICARE SI SELECTIE

Nivel(uri) specific(e) minim(e) necesar(e) (dupa
caz):

Informatii si formalitati necesare pentru
evaluarea respectarii cerintelor mentionate.
Modalitatea de indeplinire si aplicabilitatea Tn
cadrul procedurii

111.2.1) Motive de excludere a ofertantului

Declaratie pe propria raspundere din care sa
rezulte ca ofertantul nu se afla n situatiile
prevazute la art. 164, art. 165 si art. 167 din
Legea nr. 98/2016, completata in conformitate cu
Formularele 1.2.3(sectiunea Formulare )

Incadrarea in situatiile prevazute la art. 164,
art. 165 si art. 167 din Legea nr. 98/2016 din
OUG nr.34/2006 atrage excluderea
ofertantului din prezenta procedura.

Declaratie pe proprie raspundere privind evitarea
conflictului de interese, completata in conf. cu
Formularul 4. (sectiunea Formulare )

Lista persoanelor cu functii de decizie cu privire
la derularea si finalizarea procedurii de atribuire:
Ing.Virgil Popa — primar, Ec.Coman Rodica —
Sef Serviciu Contabilitate Financiar Salarizare
Buget Ordonantare CFPP, Ing.Gadea Sorin —
viceprimar , Ing.Boberschi Dan-Radu — inspector
Compartiment Licitatii ,Achizitii Publice ,
Ec.Radulescu Eugen - inspector Serv
CFSBOCFPP, Cj.Musca Nicusor Sebastian —
Consilier Juridic Compartiment Juridic,Ec.
Tagarici Gabriela Elena — Inspector
Compartiment Licitatii ,Achizitii Publice ; Szabo
Roxana — Administrator Cantina ajutor social

Incadrarea in una din situatiile prevazute in
cadrul Capitolului II, Sectiunea a 4-a din
Legea nr. 98/2016 atrage excluderea
ofertantului din prezenta procedura.

Declaratie pe proprie raspundere privind
obligatiile referitoare la conditiile de munca si de
protectie a muncii si in domeniul mediului si
protectiei mediului. Formularele 5 si 6 (sectiunea
Formulare )

111.2.2) Capacitatea ofertantului

a) Capacitatea de exercitare a activitatii profesionale

Forma de inregistrare in conditiile legii din tara
de rezidenta, - operatorul economic este legal
constituit, ca nu se afla in niciuna dintre situatiile
de anulare a constituirii precum si faptul ca are
capacitatea profesionala de a realiza activitatile
care fac obiectul contractului.

Ofertantul trebuie sa prezinte Certificatul
Constatator emis de ONRC - codul CAEN
(sau echivalent) care 1i permit sa presteze
serviciile care fac obiectul achizitiei publice.

c) Capacitatea tehnica si profesionala

Declaratie pe propria raspundere din care sa
rezulte ca ofertantul a mai executat lucrari
similare Tn ultimii 3 ani completata in
conformitate cu Formularul 9 (sectiunea
Formulare )

Candidatul va completa in Formularul 9 cel
putin 3 lucrari similare in ultimii 3 ani,
precizand beneficiarul si valoarea acestuia,
indiferent daca acestia din urma sunt autoritati
contractante sau clienti privati.

Numarul de ani solicitati in vederea
demonstrarii experientei similare se va calcula




prin raportare la data limita de depunere a
ofertelor.

Candidatul infiintat de mai putin de 3 ani,
va prezenta lista principalelor lucrari
similare de la infiintare.

d) Asociere si/sau subcontractare (dupa caz)

Declaratie pe propria raspundere privind partea / | In situatia in care doi sau mai multi ofertanti
partile din contract care sunt indeplinite de se asociaza in vederea depunerii unei oferte,
fiecare asociat si acordul de asociere (original) Liderul asocierii va completa si depune o
Declaratie pe propria raspundere in care va
preciza:

partea/partile din contract pe care urmeaza sa
o/le realizeze fiecare asociat;

datele de recunoastere ale fiecarui asociat;

Un operator economic are dreptul ca in cadrul procedurii de achizitie sa depuna o singura oferta
individuala sau sa participe in cadrul unei singure asocieri .

SECTIUNEA IV: PROCEDURA
IV.1) CRITERII DE ATRIBUIRE

Pretul cel mai scazut

1V.2) INFORMATII ADMINISTRATIVE

4.2.1) Limba sau limbile in care poate fi redactata oferta sau cererea de participare

Limba romana

4.2.2) Perioada minima pe parcursul cireia ofertantul trebuie sa isi mentina oferta
durata in luni /sau in zile: 30 (de la termenul limita de primire a ofertelor)

1V.3) PREZENTAREA OFERTEI

I1VV.3.1. Modul de prezentare a propunerii tehnice

Ofertantul are obligatia de a face dovada conformitatii produselor ce urmeaza a fi livrate cu
cerintele prevazute in Caietul de sarcini

(Propunerea tehnica va fi intocmita in asa fel incat sa se asigure posibilitatea verificarii
corespondentei cu specificatiile tehnice)

IVV.3.2. Modul de prezentare a propunerii financiare

Propunerea financiara se va elabora astfel incat sd furnizeze toate informatiile solicitate cu
privire la pret,

Ofertantul trebuie sa prezinte: Formularul de oferta conform Formular 7 - reprezinta
elementul principal al propunerii financiare;

I1V.3.3. Modul de prezentare a ofertei

Operatorii economici interesati isi vor depune oferta Tn vederea participarii la procedura de
atribuire. Aceasta va contine 1 (un) exemplar in original.

Documentele de calificare, propunerea tehnica si propunerea financiara preliminara vor fi
prezentate in cadrul unui singur plic sigilat.

Oferta va fi inregistrata la sediul autoritatii contractante: comp. CIC Primaria Mun Sacele P-ta
Libertatii Nr.17 Sacele, 505600 jud.Brasov pana la data de 13.05.2019 ora 16.00




Ofertantul trebuie sa ia toate masurile astfel incat aceasta sa fie primita si inregistrata de catre
autoritatea contractanta pana la data si ora limita pentru depunere, stabilita Tn anuntul de
participare. Ofertantul isi asuma riscurile transmiterii ofertei, inclusiv forta majora. Toate
documentele depuse, respectiv documentele de calificare si documentele care insotesc oferta
trebuie sa fie scrise sau tiparite cu cerneala neradiabila si vor fi numerotate, stampilate si
semnate pe fiecare pagina de reprezentantul autorizat corespunzator sa angajeze ofertantul in
contract.

Tn cazul in care documentele ofertei sunt semnate de o altd persoana decat reprezentantul legal,
atunci se va prezenta in acest sens o imputernicire, Tn original. Orice stersatura, adaugare,
interliniere sau scris peste cel dinainte sunt valide doar daca sunt vizate de catre
persoana/persoanele autorizati/autorizate sa semneze oferta. In cazul documentelor emise de
institutii/organisme oficiale abilitate in acest sens, documentele respective trebuie sa fie semnate
si parafate conform prevederilor legale in vigoare.

Ofertantul isi asuma raspunderea exclusiva pentru legalitatea si autenticitatea tuturor
documentelor prezentate in original si/sau in copie in vederea participarii la procedura.
Analizarea documentelor prezentate de ofertanti, de catre comisia de evaluare, nu angajeaza din
partea acesteia nicio raspundere sau obligatie fata de acceptarea ca fiind autentice sau legale si
nu inlatura raspunderea exclusiva a ofertantului sub acest aspect.

SECTIUNEA V.INFORMATII SUPLIMENTARE

V.1) CONTRACTUL ESTE PERIODIC (dupa caz)
daonu X
Daca da, precizati perioadele estimate de publicare a anunturilor viitoare:

V.2) Contractul se inscrie intr-un proiect/program finantat din fonduri comunitare
da onu X
Daca da, trimitere (trimiteri) la proiect(e) si/sau program(e):

V.3) ALTE INFORMATII (dupd caz)

Atribuirea contractului de achizitie publicd

Ulterior, achizitia directa va fi derulata si finalizata in noul SEAP de catre autoritatea
contractanta numai cu ofertantul declarat castigator, n urma aplicarii prezentei proceduri
de selectie de oferte, dupd cum urmeaza:

Publicarea invitatiei de participare si primirea ofertelor:

Transmiterea anuntului privind organizarea selectiei de oferte Perioada cuprinsa intre data
publicarii anuntului si data primirii ofertelor va fi de 5 (cinci) zile

Primirea solicitarilor de clarificari sau informatii suplimentare, elaborarea si transmiterea
raspunsurilor, dupa caz; Autoritatea contractanta va raspunde acestor solicitari intr-0 perioada
care nu va depasi, 1 zi lucratoare de la primirea unei astfel de solicitari.

Primirea ofertelor;

Deschiderea ofertelor

Evaluarea ofertelor, atribuirea si semnarea contractului

Evaluarea de catre autoritatea contractanta a ofertelor pe baza criteriului de atribuire si
intocmirea clasamentul ofertelor, respectiv al ofertantilor, in ordinea descrescatoare a
punctajului obtinut.

Comunicarea tuturor ofertantilor a rezultatului procedurii de achizitie publicd, inclusiv
comunicarea costurilor de finantare finale propuse de fiecare ofertant.

Achizitia directa se va face exclusiv prin catalogul electronic SEAP - Noul SEAP si va fi




finalizata prin incheierea unui contract de lucrari.

V.4) CAI DE ATAC

Solutionarea contestatiilor se va realiza conform prevederilor Legii nr. 101/2016 privind
remediile si cdile de atac in materie de atribuire a contractelor de achizitie publica, a
contractelor sectoriale si a contractelor de concesiune de lucrari si concesiune de servicii,
precum si pentru organizarea si functionarea Consiliului National de Solutionare a

Contestatiilor.
FORMULARE
e Formular 1 -Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 164 din Legea 98/2016;
e Formular 2 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 165 din Legea 98/2016;;
e Formular 3 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 167 din Legea 98/2016;
e Formular 4- Declaratie privind neincadrarea in situatia conflictului de interese din Legea nr.
98/2016;
e Formular 5 - Declaratie privind respectarea reglementarilor din domeniul mediului si
protectiei mediului
e Formular 6 - Declaratie privind respectarea reglementarilor din domeniul social si al
relatiilor de munca
e Formular 7 - Formular de oferta
e Formular 8 - Acord de asociere(daca este cazul)
e Formular 9  -Experienta similara
e Formular 10 -Scrisoare de inaintare
e Formular 11 - Imputernicire
e Formular 12 - Formular de garantie de buna executie



Operator economic FORMULARUL 1

(denumirea/numele)

DECLARATIE
privind neincadrarea in art. 164 din Legea 98/2016

Subsemnatul, ......ccveveiieiecee e reprezentant imputernicit al
............................................ (denumirea operatorului economic) Tn calitate de
candidat/ofertant/ofertant asociat/tert sustinator al candidatului/ofertantului, declar pe propria
raspundere, sub sanctiunea excluderii din procedura de achizitie publica si sub sanctiunile aplicabile
faptei de fals in acte publice, ca nu ma aflu in situatia prevazuta la art. 164 din Legea 98/2016,
respectiv nu am fost condamnat prin hotarare definitiva a unei instante judecatoresti, pentru
comiterea uneia dintre urmatoarele infractiuni:

a) constituirea unui grup infractional organizat, prevazuta de art. 367 din Legea nr. 286/2009
privind Codul penal, cu modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoare ale
legislatiei penale a statului in care respectivul operator economic a fost condamnat;

b) infractiuni de coruptie, prevazute de art. 289-294 din Legea nr. 286/2009, cu modificarile si
completarile ulterioare, si infractiuni asimilate infractiunilor de coruptie prevazute de art. 10-13 din
Legea nr. 78/2000 pentru prevenirea, descoperirea si sanctionarea faptelor de coruptie, cu
modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoare ale legislatiei penale a
statului Tn care respectivul operator economic a fost condamnat;

¢) infractiuni impotriva intereselor financiare ale Uniunii Europene, prevazute de art. 18" -18° din
Legea nr. 78/2000, cu modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoare ale
legislatiei penale a statului in care respectivul operator economic a fost condamnat;

d) acte de terorism, prevazute de art. 32-35 si art. 37-38 din Legea nr. 535/2004 privind prevenirea
si combaterea terorismului, cu modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile
corespunzatoare ale legislatiei penale a statului in care respectivul operator economic a fost
condamnat;

e) spalarea banilor, prevazuta de art. 29 din Legea nr. 656/2002 pentru prevenirea si sanctionarea
spaldrii banilor, precum si pentru instituirea unor masuri de prevenire si combatere a finanfarii
terorismului, republicatd, cu modificarile ulterioare, sau finantarea terorismului, prevazuta de art. 36
din Legea nr. 535/2004, cu modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoare
ale legislatiei penale a statului in care respectivul operator economic a fost condamnat;

f) traficul si exploatarea persoanelor vulnerabile, prevazute de art. 209-217 din Legea nr. 286/2009,
cu modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoare ale legislatiei penale a
statului in care respectivul operator economic a fost condamnat;

g) frauda, in sensul articolului 1 din Conventia privind protejarea intereselor financiare ale
Comunitatilor Europene din 27 noiembrie 1995.

Subsemnatul declar ca informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si inteleg ca
autoritatea contractanta are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii declaratiilor, orice
documente doveditoare de care dispun.

Subsemnatul declar cd informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si inteleg ca
autoritatea contractanta are dreptul de a solicita, In scopul verificarii si confirmarii declaratiilor, orice
documente doveditoare de care dispun.

Inteleg ca in cazul in care aceastd declaratie nu este conformi cu realitatea sunt pasibil de incalcarea
prevederilor legislatiei penale privind falsul in declaratii.

Data completarii
Operator eCONOMIC,........ccvvevereerieaienens (semndtura autorizata)

Nota: se solicita atat ofertantului asociat, subcontractantului cat si tertului sustinator(daca este cazul)



OPERATOR ECONOMIC
FORMULAR 2

(denumirea/numele

DECLARATIE
privind neincadrarea in art. 165 din Legea 98/2016

Subsemnatul, reprezentant IMPULErNICIt al ...........ccevveiieiieci e :

............................................................... . (denumirea/numele si sediul/adresa operatorului
economic)
declar pe propria raspundere, sub sanctiunea excluderii din procedura si a sanctiunilor aplicate faptei
de fals in acte publice, cd nu ne aflam in situatia prevazuta la art. 165 din Legea nr. 98/2016 privind
atribuirea contractelor de achizitie publica, a contractelor de concesiune de lucrari publice si a
contractelor de concesiune de servicii, respectiv ca nu am incélcat obligatiile privind plata
impozitelor, taxelor sau a contribugiilor la bugetul general consolidat.

Subsemnatul declar ca informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si
inteleg ca autoritatea contractanta are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii
declaratiilor orice documente doveditoare de care dispunem.

Prezenta declaratie este valabila pand ladatade .........................

(se precizeaza data expirdrii perioadei de valabilitate a ofertei)

Data completarii ......c...coeeneene.

Operator economic,

(semnatura autorizatad)



Operator economic FORMULAR 3

(denumirea/numele)

DECLARATIE
privind neincadrarea in art. 167 din Legea 98/2016

SUDSEMNALUL ... , reprezentant imputernicit al
................................... , (denumirea/numele si sediul/adresa operatorului economic) in calitate de
candidat/candidat asociat/ofertant/ofertant asociat/subcontractant/tert sustinator al
candidatului/ofertantului la procedura de atribuire a contractului de achizitie publica de de catre

.. ., declar pe proprie raspundere ca in ultimii 3 ani:
a) nu mi-am mcalcat obhgatule stablhte potr1v1t art. 51 din Legea nr. 98/2016;
b) nu ma aflu in procedura insolventei sau in lichidare, in supraveghere judiciard sau in incetarea
activitatii; (a se vedea art. 167 alin. (2) din Legea nr. 98/2016)
C) nu am comis o abatere profesionala grava care sa imi puna n discutie integritatea,
d) nu am Tncheiat cu alti operatori economici acorduri care vizeaza denaturarea concurentei in cadrul
sau in legdturd cu procedura in cauza;
e) nu ma aflu in vreo situatie de conflict de interese in cadrul sau in legatura cu procedura in cauza,
f) nu am participat la pregatirea procedurii de atribuire sau participarea mea la pregatirea procedurii
nu a condus la o distorsionare a concurentei,;
g) nu mi-am incélcat in mod grav sau repetat obligatiile principale ce-mi reveneau in cadrul unui
contract de achizitii publice, al unui contract de achizitii sectoriale sau al unui contract de concesiune
Incheiate anterior, nu au existat incélcari care au dus la incetarea anticipata a respectivului contract,
plata de daune-interese sau alte sanctiuni comparabile;
h) nu m-am facut vinovat de declaratii false in continutul informatiilor transmise la solicitarea
autoritatii contractante n scopul verificarii absentei motivelor de excludere sau al indeplinirii
criteriilor de calificare si selectie, am prezentat informatiile solicitate, sunt in masura sa prezint
documentele justificative solicitate;
1) nu am incercat sa influentez in mod nelegal procesul decizional al autoritatii contractante, sa obtin
informatii confidentiale, nu am furnizat din neglijenta informatii eronate care pot avea o influenta
semnificativa asupra deciziilor autoritatii contractante privind excluderea din procedura de atribuire,
selectarea sau atribuirea contractului de achizitie publica/acordului-cadru catre operatorul economic
pe care-l reprezint.
Subsemnatul declar ca informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si inteleg ca
autoritatea contractanta are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii declaratiilor, orice
documente doveditoare de care dispun.
Inteleg ca in cazul in care aceastd declaratie nu este conformi cu realitatea sunt pasibil de incalcarea
prevederilor legislatiei penale privind falsul in declaratii.

Data completarii
Operator eCONOMIC,........ccvvevereerieaeeneas (semndtura autorizata)

Nota: se solicita atat ofertantului asociat, subcontractantului cat si tertului sustinator(daca este cazul)



FORMULAR nr. 4
OPERATOR ECONOMIC

(denumirea/numele)

Declaratie privind neincadrarea in situatia unui conflict de interese
privind evitarea conflictului de interese
(conform art. 59 si 60 din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice)

1. Subsemnatul/a .. ,Incalitate de ...,
(ofertant/cand|dat/ofertant asouat/subcontractant) Ia e , In temeiul art. 59 din
Legea nr. 98/2016 privind atribuirea contractelor de achlzlue pubhca declar pe proprie raspundere,
sub sanctiunea falsului in declaratii, urmatoarele:

a) eu sau unul dintre tertii sustinatori ori subcontractanti propusi nu detin parti sociale, parti de
interes, actiuni din capitalul subscris, ori a persoanelor care fac parte din consiliul de
administratie/organul de conducere sau de supervizare al autoritatii contractante;

b) eu sau unul dintre tertii sustinatori ori subcontractanti propusi nu este este sot/sotie, ruda sau
afin, pana la gradul al doilea inclusiv, cu persoane care fac parte din consiliul de
administratie/organul de conducere sau de supervizare al autoritatii contractante;

C) eu sau unul dintre tertii sustinatori ori subcontractanti propusi nu avem, direct ori indirect, un
interes personal, financiar, economic sau de alta naturd, ori ne aflam ntr-o alta situatie de natura sa
afecteze independenta si impartialitatea autoritatii contractante pe parcursul procesului de evaluare;

d) eu sau unul dintre tertii sustindtori ori subcontractanti propusi nu avem drept membri in cadrul
consiliului de administratie/organul de conducere sau de supervizare si/sau nu avem actionari ori
asociati semnificativi persoane care sunt sot/sotie, ruda sau afin pana la gradul al doilea inclusiv ori
care se afla in relatii comerciale cu persoane cu functii de decizie in cadrul autoritatii contractante;

e) eu sau unul dintre tertii sustinatori ori subcontractan{i propusi nu am nominalizat printre
principalele persoane desemnate pentru executarea contractului persoane care sunt sot/sotie, ruda sau
afin pana la gradul al doilea inclusiv ori care se afla in relatii comerciale cu persoane cu functii de
decizie n cadrul autoritatii contractante.

Persoanele din cadrul Autoritatii contractante cu functie de decizie referitoare la organizarea,
derularea si finalizarea prezentei proceduri de atribuire, conform prevederilor art. 58-63, din Legea
nr. 98/2016. Ing.Virgil Popa — primar, Ec.Coman Rodica — Sef Serviciu Contabilitate Financiar
Salarizare Buget Ordonantare CFPP, Ing.Gadea Sorin — viceprimar , Ing.Boberschi Dan-Radu —
inspector Compartiment Licitatii ,Achizitii Publice , Ec.Radulescu Eugen - inspector Serv
CFSBOCFPP, Cj.Musca Nicusor Sebastian — Consilier Juridic Compartiment Juridic, Ec.Tagarici
Gabriela Elena — Inspector Compartiment Licitatii, Achizitii Publice ; Szabo Roxana— Administrator
Cantina Sociala

2. Subsemnatul/a.. . declar ca voi informa imediat autoritatea
contractanta daca vor 1nterven1 mod1ﬁcar1 in prezenta declaratle la orice punct pe parcursul derularii
procedurii de atribuire a contractului de achizitie publica sau, in cazul in care vom fi desemnati
castigatori, pe parcursul deruldrii contractului de achizitie publica.

3. De asemenea, declar ca informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si infeleg
ca autoritatea contractanta are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii declaratiilor,
situatiilor i documentelor care insotesc oferta, orice informatii suplimentare.

4. Subsemnatul/a autorizez prin prezenta orice institutie, societate comerciald, banca, alte persoane
juridice sa furnizeze informatii reprezentantilor autorizati ai autoritatii contractante cu privire la orice
aspect tehnic si financiar in legatura cu activitatea noastra.

Data completarii ..................

Ofertant,

................................ (nume, prenume)
.................................... (semnatura autorizata)
(stampila)



Operator economic FORMULAR nr. 5

(denumirea/numele)

DECLARATIE PRIVIND RESPECTAREA REGLEMENTARILOR
DIN DOMENIUL MEDIULUI SI PROTECTIEI MEDIULUI

aplicate faptei de fals si uz de fals in declaratii, c& vom respecta si implementa executia furnizarilor
cuprinse n ofertd conform reglementarilor stabilite prin legislatia adoptata la nivelul Uniunii
Europene, legislatia nationala, prin acorduri colective sau prin tratatele, conventiile si acordurile
internationale Tn domeniul mediului si protectiei mediului.

Totodata, declar ca am luat la cunostinta de prevederile art. 326 « Falsul in Declaratii » din Codul
Penal referitor la « Declararea necorespunzatoare a adevarului, facuta unui organ sau institutii de stat
ori unei alte unitati dintre cele la care se refera art. 175, in vederea producerii unei consecinte
juridice, pentru sine sau pentru altul, atunci cand, potrivit legii ori imprejurarilor, declaratia facuta
serveste pentru producerea acelei consecinte, se pedepseste cu inchisoare de la 3 luni la 2 ani sau cu
amenda »

Data Ofertant,
Numele si prenumele

(semnadtura)



FORMULAR nr. 6
Operator economic

(denumirea/numele)

DECLARATIE PRIVIND RESPECTAREA REGLEMENTARILOR
DIN DOMENIUL SOCIAL SI AL RELATIILOR DE MUNCA

Subsemnatul ........... (nume si prenume in clar a persoanei
autorizate), reprezentant aI e . (denumirea ofertantului
si datele de identificare) declar pe proprla raspundere cé vom respecta Si |mplementa executia
furnizarilor cuprinse in ofertd conform reglementarilor stabilite prin legislatia adoptata la nivelul
Uniunii Europene, legislatia nationala, prin acorduri colective sau prin tratatele, conventiile si
acordurile internationale in domeniul social si al relatiilor de munca.

De asemenea, declar pe propria raspundere ca la elaborarea ofertei am tinut cont de Totodata, declar
ca am luat la cunostinta de prevederile art. 326 « Falsul in Declaratii » din Codul Penal referitor la «
Declararea necorespunzatoare a adevarului, facuta unui organ sau institutii de stat ori unei alte unitagi
dintre cele la care se refera art. 175, n vederea producerii unei consecinte juridice, pentru sine sau
pentru altul, atunci cand, potrivit legii ori imprejurarilor, declaratia facuta serveste pentru producerea
acelei consecinte, se pedepseste cu inchisoare de la 3 luni la 2 ani sau cu amenda »

Data Ofertant,
Numele si prenumele

(semnatura)



FORMULAR nr. 7

Operator economic
(denumirea/numele)
FORMULAR DE OFERTA
Catre ........ccocevveens

1. Examinand documentatia de atribuire, subsemnatii, reprezentantiai
ne oferim ca, n conformitate cu prevederile si cerintele cuprinse in documentatia mai sus
mentionatd,sa eXecutam CONTTACTUL ,,uiviviiiiiiiiiiiiiiiie e s e e e e s abrreees

la care se adaugad taxa pe valoarea addugatd TVA in valoare de__________(suma. in litere si in cifre
2. Ne angajam ca, in cazul in care oferta noastra este stabilita castigatoare, s Incepem executia
lucrarilor cat mai curdnd posibil dupa primirea ordinului de incepere si sa terminam lucrarile in
conformitate cu graficul de executie anexat, in ......... luni calendaristice.

3.Ne angajam sa mentinem aceasta ofertd valabila pentru o durata de 90 zile (perioada 1n litere si in
cifre) respectiv pana la data de .......... (ziua/luna/anul), si ea va ramane obligatorie pentru noi si poate
fi acceptata oricand nainte de expirarea perioadei de valabilitate.

4.Pana la incheierea si semnarea contractului de achizitie publica aceasta oferta, impreuna cu
comunicarea transmisd de dumneavoastra, prin care oferta noastra este stabilitd castigatoare, vor
constitui un contract angajant intre noi.

5.Am inteles si consimtim ca, in cazul in care oferta noastra este stabilita ca fiind castigatoare, sa
constituim garantia de buna executie in conformitate cu prevederile din documentatia de atribuire.

6. Precizam ca:
[] depunem ofert[‘dlternativ[.lale c[rti detalii sunt prezentate intrun formular de oferta separat,
marcat in mod clar "alternativa";

[ nu depunem ofert[dlternativ[.]
(se bifeaza optiunea corespunzatoare)

6.Intelegem ca nu sunteti obligati si acceptati oferta cu cel mai scizut pret sau orice altd oferta pe
care o puteti primi.

Data _/ |/

................................ , (semnaturd), in calitate de ..................... legal autorizat s semnez oferta pentru
sitnnumele .....cccooes e (denumirea/numele operatorului economic)

(denumirea/numele)



Anexa la oferta financiara

Produs

U.M.

Cantitati

Pret unitar
fara TVA

Pret total
fara TVA

Pret total
cu TVA

Total




FORMULARnr. 8
Operator economic

(denumirea/numele)
ACORD DE ASOCIERE (daca este cazul)
in vederea participarii la procedura de atribuire a contractului de achizitie publica

Partile acordului :

, Teprezentatd Prif.........cocceveeevveevenneene , in calitate de..............
(denumire operator economic, sediu, telefon)
si
reprezentatd Prin.........cccceeceereeneennnene , in calitate de..............

(denumire operator economic, sediu, telefon)

2. Obiectul acordului:

2.1 Asociatii au convenit sa desfasoare in comun urmatoarele activitati:

a) participarea la procedura de achizitie publica organizatd de ............ccceeeeuvveennnennnee.
................................ (denumire entitate contractantd) pentru atribuirea contractului /acordului cadru
........................................................... (obiectul contractului/acordului-cadru)

b) derularea in comun a contractului de achizitie publica in cazul desemnarii ofertei comune ca fiind
castigatoare.

2.2 Activitati ce se vor realiza de fiecare membru al asocierii in parte:
1.
2.

2.3 Contributia financiara/tehnica/profesionala a fiecarei parti la indeplinirea contractului de achizitie
publica este:

1. % S.C.
2. % S.C.
2.4 Repartizarea beneficiilor sau pierderilor rezultate din activitatile comune desfasurate de asociati
se va efectua proportional cu cota de participare a fiecarui asociat, respectiv:

1. % S.C.
2. % S.C.

3. Durata asocierii

3.1 Durata asocierii constituite in baza prezentului acord este egala cu perioada derularii procedurii
de atribuire si se prelungeste corespunzator cu perioada de indeplinire a contractului ( in cazul
desemnarii asocierii ca fiind castigatoare a procedurii de achizitie).

4. Conditiile de administrare si conducere a asociatiei:

4.1 Se imputerniceste SC..........cccoevvvrereennnns , avand calitatea de lider al asociatiei pentru intocmirea
ofertei comune, semnarea si depunerea acesteia in numele si pentru asocierea constituita prin
prezentul acord.

4.2 Se imputerniceste SC........ccoevvvverveeennenns , avand calitatea de lider al asociatiei pentru semnarea
contractului de achizitie publicd in numele §i pentru asocierea constituita prin prezentul acord, in
cazul desemnarii asocierii ca fiind castigatoare a procedurii de achizitie).



5. Tncetarea acordului de asociere

5.1 Asocierea isi inceteaza activitatea ca urmare a urmatoarelor cauze:

expirarea duratei pentru care s-a incheiat acordul;

neindeplinirea sau Indeplinirea necorespunzatoare a activitatilor prevazute la art. 2 din acord;
alte cauze prevazute de lege.

6 Comunicari

6.1 Orice comunicare intre parti este valabil indeplinita daca se va face in scris si va fi transmisa la
adresa/adresele .........cooiveviiriiiiiieeie e , prevazute la art..........

6.2 De comun acord, asociatii pot stabili si alte modalitati de comunicare.

7 Litigii
7.1 Litigiile intervenite intre parti se vor solutiona pe cale amiabild, iar in caz de nerezolvare vor fi
solutionate de catre instanta de judecata competenta.

8. Alte clauze:
Prezentul acord a fost incheiat intr-un numar de.....exemplare, cate unul pentru fiecare parte,
AStAZL.ceeeeiieiie e, (data semnarii lui)

Liderul asociatiei:

(denumire autoritate contractanta)

ASOCIAT 1,

ASOCIAT 2,

Nota!:

Prezentul acord de asociere constituie un model orientativ si se va completa in functie de cerintele
specifice ale obiectului contractului/contractelor.

Se prezinta acordul de asociere incheiat cu toti asociatii, din care sa rezulte lucrarile care se executa
de fiecare asociat, precum si valoarea ce revine fiecarui asociat

In cazul asociatiei castigatoare a licitatiei, asociere va fi legalizata potrivit legii si va constitui parte
integrantd a contractului de achizitie publica.



.......................... FORMULARnr. 9
(denumirea/numele)

DECLARATIE
PRIVIND EXPERINTA SIMILARA
Subsemnatul, ......cccooveiiiiiie e (nume si prenume) in calitate de Tmputernicit al
................................................................ (denumirea terfului sustindtor tehnic), avand sediul
TNregistrat 1a ... (adresa tertului sustindator tehnic), tel.:
............................... JaX: e, €-MaAIL s, €O FisCa
............................. ,Certificat de Tnmatriculare/inregistrare ...........cccccceoevvereenne. (DL

Tnmatriculare/inregistrare, data), obiectul de activitate, pe domenii:
(Tn conformitate cu prevederile din statutul propriu)

Activitagi CAEN pentru care existd autorizare ...........c.cceeeeveeereveennne (se va solicita dupa caz,
certificatul constatator conform caruia operatorul economic indeplineste conditiile de functionare
specifice pentru activitatea CAEN in care se inscrie obiectul contractului de achizitie)

Birourile filialelor/sucursalelor locale, daca este cazul:

1.

(adrese complete, telefon/fax, certificate de inmatriculare/inregistrare)

2.

declar pe propria raspundere, sub sanctiunile aplicabile faptei de fals in acte publice, ca datele
prezentate in tabelul de mai jos sunt complete si corecte in fiecare detaliu si inteleg ca autoritatea
contractanta are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii declaratiilor, situatiilor si
documentelor care insotesc oferta, orice informatii suplimentare in scopul verificarii datelor din
prezenta declaratie.

*) Se precizeaza calitatea in care a participat la indeplinirea contractului, care poate fi de: contractant
unic sau contractant conducator (lider de asociatie); contractant asociat; subcontractant.
**) Se va preciza data de Incepere si de finalizare a contractului.

Subsemnatul autorizez prin prezenta orice institutie, societate comerciald, banca, alte persoane
juridice sa furnizeze informatii reprezentantilor AULOTIZALT A1 ........cevveriiieiiiiieeiie e
(denumirea si adresa autoritatii contractante) cu privire la orice aspect tehnic si financiar in legatura
cu activitatea noastra.

Nr | Obiect contract | CPV Denumirea/ Procent | Perioada

. numele Calitatea | Pret total indeplini | de

crt beneficiarul contract t de derulare
ui/ furnizor | contractul
clientului
Adresa

1 2 3 4 5 6 8
1
2

Nume si prenume
(semnatura autorizata)




FORMULAR nr. 10

Operator economic

Ca urmare a solicitarii de oferta nr ................. din (ziua/luna/anul), privind aplicarea
procedurii pentru atribuirea CONrACIUIUL ,y..vevveeeieeiecieciec e 7
denumirea contractului de achizitie publica), NOI .......cccccoveviiieiice e

(denumirea/numele ofertantului) va transmitem alaturat urmatoarele:

- documentele care insotesc oferta inclusiv documentul (tipul,
seria/numarul, emitentul) privind garantia pentru participare, in cuantumul si in forma stabilita de
dumneavoastra prin documentatia de atribuire;

2. Persoana de contact (pentru aceasta procedura)

Nume

Adresa

Telefon

Fax

E-mail

Cu stima,
Semnatura ofertantului sau a reprezentantului ofertantului = ...

Numarul imputernicirii reprezentantului pt semnrea ofertel  ......cccooeveeeiiinenie s

Detalii despre ofertant

Numele ofertantului
Taraderesedinta e ———————

AAresa

Adresa de corespondenta (daca este diferita)
Telefon /Fax
Data e ———



FORMULAR 11

TMPUTERNICIRE

ST U o101 17 P , cu sediul Tn
inmatriculata la Registrul Comertului subnr. ...l ,CULoo , atribut
fiscal ..................., reprezentata legal prin
......................................................................................... , In calitate de
.......................................... , Imputernicim prin prezenta pe
................................................ ydomiciliat Tn ...
......................................................... , identificat cu B.L./C.l. seria ......,Nr. ........coocoennen,
CNP e ,eliberatde ... , la data de

veereeavand functia de ... , sa ne reprezinte la
procedurant. .............oeeennnnn.. , OTZANIZAtA € ..ovvvvini i e n scopul

atribuirii CONTRACTULUI
....... - autoritate
070 113 = o1 7)o 1<

In indeplinirea mandatului sau, imputernicitul va avea urmitoarele drepturi si obligatii:

1. Sa semneze toate actele si documentele care emana de la subscrisa 1n legatura cu participarea la
procedura;

2. Sa participe in numele subscrisei la procedurd si sd semneze toate documentele rezultate pe
parcursul si/sau Tn urma desfasurarii procedurii.

3. Sa raspunda solicitarilor de clarificare formulate de catre comisia de evaluare in timpul desfasurarii
procedurii.

4. Sa depuna n numele subscrisei contestatiile cu privire la procedura.

Prin prezenta, imputernicitul nostru este pe deplin autorizat sa angajeze raspunderea subscrisei cu
privire la toate actele si faptele ce decurg din participarea la procedura.

Notii: Imputernicirea va fi insotitd de o copie dupa actul de identitate al persoanei imputernicite
(buletin de identitate, carte de identitate, pasaport).

Data Denumirea mandantului
S

reprezentatd legal prin

(Nume, prenume)

(Functie)

(Semnatura autorizata si stampila)



FORMULAR nr. 12

BANCA / SOCIETATEA DE ASIGURARI

(denumirea/numele)

Formular de garantie de buna executie
{21 5 (SR URPRURRSR
(se va completa adresa)

Denumirea Contractului: ..o, (se va completa cu denumirea obiectivului)

Am fost informati ca (numele si adresa Antreprenorului) este Antreprenorul dumneavoastra pentru
acest Contract, pentru care este prevazut sa obtinad o garangie de buna executie.

La cererea Antreprenorului, noi (numele si adresa bancii) ne angajam
prin prezenta Th mod neconditionat, respectiv la prima cerere a beneficiarului, pe baza declaratiei
acestuia cu privire la culpa persoanei garantate sa va platim dumneavoastra, Entitatea
Contractanta/Beneficiarul, orice suma sau sume care nu depasesc in total valoarea de

(,,Valoarea garantata”, adica: ) la primirea de catre noi a
cererii dumneavoastra scrise si a declaratiei dumneavoastra scrise dupa constatarea culpei
Antreprenorului, care sa mentioneze urmatoarele:

(a) Antreprenorul a incalcat obligatia (obligatiile) sa (sale) cu privire la Contract , si

(b) felul in care Antreprenorul este in culpa.

Orice cerere de plata si declaratie trebuie sa contina semnatura directorului dumneavoastra general,
care trebuie sa fie autentificata de catre banca dumneavoastra sau de catre un notar public. Cererea si
declaratia autentificate trebuie sa fie primite de catre noi, la adresa noastra si

anume (adresa bancii emitente a garantiei), la data sau inaintea datei de ( de zile
dupa data estimata de expirare a Perioadei de Notificare a Defectelor pentru

Lucrari) (,,data de expirare”), moment in care aceasta garantic va
expira.

Am fost informati ca Entitatea Contractanta/Beneficiarul poate cere Antreprenorului sa prelungeasca
valabilitatea acestei garantii daca Certificatul de Receptie Finalad nu a fost emis, potrivit prevederilor
Contractului, cu 28 de zile inaintea acestei date de expirare. Ne angajam sa va platim valoarea
garantata la primirea de catre noi, in termenul de 28 de zile, a cererii si a declaratiei dumneavoastra
scrise mentionand faptul ca Certificatul de Receptie Finala nu a fost emis din motive imputabile
Antreprenorului, si cd valabilitatea acestei garantii nu a fost prelungita.

Competenta sa solutioneze orice disputa izvorata in legatura cu prezenta scrisoare de garantie de
buna executie revine instantelor judecatoresti din Romania.

Data

Semnatura (semnaturi)
[stampila organismului care furnizeaza garantia]

*Daca este cazul
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PRIMARIA MUNICIPIULUI SACELE
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DIRECTIA PUBLICA ASISTENTA SOCIALA
CANTINA DE AJUTOR SOCIAL SACELE

NR. 37656/ 23.04.2019

Caiet de sarcini

privind achizitionarea de - Produse de origine animala - carne de porc, vita si
preparate din carne de porc Cod CPV - 15100000-9 si 15113000-3

l. Generalitati

1. Prezentul caiet de sarcini se aplica pentru achizitionarea de - Produse de origine animala -
carne de porc, vita si preparate din carne de porc

2. CAIETUL DE SARCINI face parte integranta din documentatia pentru elaborarea si
prezentarea ofertei si constituie ansamblul cerintelor pe baza carora se elaboreaza de catre
fiecare ofertant, propunerea tehnica.

3. Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa
caz, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performanta, sigurantd in
exploatare, dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calitatii, ambalare etichetare,
marcare, conditiile pentru certificarea conformitdtii cu standardele relevante sau altele
asemenea.

4. Cerintele impuse prin prezentul caiet de sarcini vor fi considerate ca fiind minimale. Tn acest
sens orice ofertd prezentata, care se abate de la prevederile prezentului Caietului de sarcini, va
fi luata Tn considerare, dar numai Tn masura in care propunerea tehnica presupune asigurarea
unui nivel calitativ superior cerintelor minimale din Caietul de sarcini.

5. Ofertarea de produse cu caracteristici tehnice inferioare celor prevazute in caietul de sarcini

atrage descalificarea ofertantului.


mailto:primaria@municipiulsacele.ro

1. Cantitati solicitate estimate

Cantina de Ajutor Social Sacele, are in vedere achizitionarea urmatoarelor cantitati de produse:

Nr. crt. Denumire produs U/M Cantitati
1 Caltabos tip Bucovinesc Kg 25
2 Carnat porc afumat Kg 150
3 Carnat tip cabanos Kg 150
4 Carnati muntenia Kg 50
5 Carnati tip Polonezi Kg 200
6 Carnati tip. trandafir Kg 50
7 Carnati proaspeti (mat oaie) Kg 80
8 Carnati tip casa uscati Kg 80
9 Carnati tip unguresti Kg 80
10 Carnaciori semiafumati Kg 80
11 Carnéciori tip Oltenesti Kg 80
12 Cérnéciori tip casa afumati LFM Kg 80
13 Carne porc lucru Kg 670
14 Carne vita lucru Kg 150
15 Ceafa afumata Kg 140
16 Ciolane afumate Kg 70
17 Costita afumata Kg 120
18 Cotlet de porc fara os Kg 100
19 Cremwursti Kg 340
20 Drob Kg 40
21 Fleica porc Kg 80
22 Kaizer Kg 150
23 Oase garf afumate Kg 130
24 Oase garf crude Kg 70
25 Oase tubulare Kg 80
26 Parizer Kg 250
27 Parizer porc Kg 250
28 Piept ardelenesc Kg 80
29 Pulpa porc fara os Kg 100
30 Salam Ciucas Kg 80
31 Salam tip casa afumat Kg 130
32 Salam Baciu Kg 100
33 Salam de porc Kg 180
34 Salam Felino Kg 100




35 Salam tip copt Kg 100
36 Salam tip rustic Kg 100
37 Salam tip sunca afumat Kg 100
38 Salam tip Taranesc Kg 100
39 Salam tip Vara Kg 150
40 Salam tip vara uscat Kg 100
41 Salam Victoria Kg 150
42 Slanina cruda Kg 50
43 Suncda Lefrumarin Kg 80
44 Sunca tip de casa Kg 80
45 Sunca tip Praga Kg 80
46 Sunca tip presata Kg 80
47 Toba tip casd afumata Kg 30

Specificatii tehnice minimale

Caracteristicile tehnice ale produselor solicitate se regasesc in tabelul de mai jos:

FISA TEHNICA - CARNE DE VITA SI CARNE DE PORC

Sortimente Carne de bovine, porcine transata in piese anatomice

pentru

preparate

Sortimente CARNE DE VITA CARNE DE PORC
pentru Calitate superioara: Calitate superioara:

comercializare

-Muschiul de vita
Calitatea I:
-Antricot cu 0s
-Vrabioara cu 0s
-Pulpa cu os
-Spata cu 0s
Calitatea a ll-a:
- Piept

- Fleica

- Rasoluri, etc.

- Carne vita lucru

-Muschiulet fasonat
-Cotlet fasonat fara os
Calitatea I:

-Ceafa

-Antricot cu coasta
-Pulpa cu os

-Spata cu 0s
Calitatea a ll-a:

- Piept

- Fleica

- Rasoluri

- Carne porc lucru

Descriere

Carne de porc: carnea destinata consumului uman, rezultata din sacrificarea
porcinelor si care nu a suferit nici un tratament in afara celui de conservare prin frig;




Elemente de transare: portiunile provenite din transarea semicarcaselor de porc prelucrate prin oparire
sau jupuire;

Pulpa pentru sunca presata
-provine din prelucrarea pulpei cu os, la care se indeparteaza oasele, grasimea moale, flaxurile si

formatiunile vasculare de pe suprafete;

Spata pentru salamuri
-provine din prelucrarea spetei cu 0s, la care se indeparteaza oasele, grasimea moale, flaxurile si

formatiunile vasculare de pe suprafetele prelucrate;

Pieptul si slinina pentru produse sarate si afumate
-musculatura §i grasimea intermusculara cu suportul osos al pieptului (stern) si cele doud treimi

inferioare ale coastelor si musculatura abdominala (fleica) care continua marginea posterioara a coastelor
pana la delimitarea de pulpa (posterior) si de cotlet (superior);

Garful pentru muschi, afuméatura
-musculatura cu suportul osos (vertebre) din regiunea cervicald, dorsala si lombard, delimitandu-se

anterior de tiietura capului (atlas), iar posterior de prima vertebra sacrala (exclusiv). In partea inferioara
este delimitatd de sectiunea care trece intre treimea superioara i medie a coastelor pe toata lungimea
garfului;

Cipatani de porc

-se obtin detagandu-se printr-o incizie facuta la locul de unire a cutiei craniene cu prima vertebra
cervicala (atlas). Se prezinta despicate in jumatati, fara creier, ochi, slung si limba cu gusa sau fara gusa,
cu sau fara urechi, bine curatate de par;

Carne de porc calitatea a I1-a (carne porc lucru, carne pt. gatit)

-carnea provenita din transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea tuturor portiunilor anatomice prelucrate
n diverse scopuri. Carnea de porc lucru poate proveni si din alegerea carnii de pe capatanile de porc, de
la grasimile crude cu insertie de carne si din dezosarea si fasonarea spetei. Carnea se prezintd in bucati
de maximum 200 g, fara flaxuri, cheaguri de sange, contuzii, resturi de oase, corpuri striine, resturi de
sorici;

Ceafa fara os
-muschiul cefei dezosat, degresat, bine fasonat. Se admite la suprafatd prezenta unui strat intermitent de

0,5 cm slanind, cu evidentierea flaxului (fascia de acoperire) ramas pe muschi. Prezintd extremitatile
drepte si este bine fasonat, fara taieturi in masa musculara, franjuri sau resturi de oase si fara cheaguri de
sange

Cotlet cu os
- muschiul din regiunea lombard, cu suportul 0sos, cu sau fara slanind, cu sau fara soriciul de acoperire,

delimitat anterior de ultima vertebra dorsala (ultima coasta) si posterior de prima vertebra sacrala
(exclusiv), iar inferior de linia de separare a muschiului de fleica;

Muschiulet fasonat : marele, micul psoas si iliacul situat sub vertebrele dorsolombare. Se curata de
grasimea aderenta;

Osanza : slanina rezultata din zona abdominala sau din fasonarea pieselor anatomice si a carcaselor de
porc. Se prezinta in bucati mici, fara sorici, par,cheaguri de sange, resturi de oase.

Picioare de porc: se obtin prin detasarea de rasol la nivelul articulatiei carpometacarpiene si
tarsometatarsiene, raimanand acoperite cu sorici; fard par si unghii;,




Pulpa fara os: provine din prelucrarea pulpei cu os, la care se Indeparteaza oasele, grasimea moale,
flaxurile si formatiunile vasculare de pe suprafetele prelucrate;

Pulpa porc cu 0s
- musculatura si suportul 0sos din regiunea bazinului (ilium, ischium si pubis), oasele sacrum, doua

vertebre codale, femurul si rotula. Este delimitata anterior de ultima vertebra lombara (exclusiv), la linia
de separare de fleica, iar posterior de articulatia femurotibiorotuliana (ce separa pulpa de rasolul din
spate). Se prezinta cu sau fara sldnind, soriciul de acoperire; se prezinta si fara suportul osos din regiunea
sacrald; pulpa cu os fara slanina se prezinta fara oasele codale si se admite la suprafata un strat
discontinuu de 0,5 cm de slanina;

Pulpa de manzat cu os

-pulpa delimitatd anterior de sectiunea ce o separd de vrabioard in spatele ultimei vertebre lombare,
continudndu-se spre inferior pe linia de separare de fleica, iar de rasol prin articulatia femuro-tibio-
rotuliand, ramanand la pulpa musculatura posterioardsi inferioara a pulpei

Antricot de vita cu os: muschiul din regiunea dorsala delimitat anterior de spatiul intercostal 5-6,
posterior de unul din spatiile intercostale 8-13, iar inferior de sectiunea ce trece intre treimea superioara
si medie a coastelor;

Muschi de vita fasonat: psoasul mare, mic si iliacul (célcaiul);

Carne vita calitatea a I1-a (carne vita lucru)

-carnea provenitd din transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea tuturor portiunilor anatomice prelucrate
n diverse scopuri. Carnea de vita lucru poate proveni si din alegerea carnii de pe piesele anatomice, de
la grasimile crude cu insertie de carne si din dezosare si fasonare. Carnea se prezintd in bucéti de
maximum 200 g, fara flaxuri, cheaguri de singe, contuzii, resturi de oase, corpuri straine;

Proprietati
organoleptice

Aspectul: La suprafatd, pelicula uscatd; in sectiune usor umeda; tendoane lucioase, elastice si tari,
suprafete articulare lucioase; lichidul sinovial limpede; tesutul conjunctiv alb-sidefiu si elastic; la
atingerea cu degetul, senzatie de rece, fara a se lipi

Culoarea: La suprafata pelicula de culoare roz pana la rosu; in sectiune culoare caracteristica portiunii
anatomice.

Consistenta: Ferma si elastica, atat la suprafata, cat si In sectiune; prin apasare cu degetul revine la
forma initiald; prin presare exprima greu suc limpede.

Mirosul: Plicut, caracteristic

Caracteristicile slaninii Grasimea de culoare alba, alba-roz; moale; la frecare, senzatie de unsuros.

Caracteristicile miaduvei oaselor
Umple n intregime canalul medular al oaselor; culoarea variabila cu varsta animalului, de la roz-gélbui

la galben-cenusiu; elastica pe sectiune, cu aspect lucios

Proprietati
fizico-chimice

Apa, % max. 65-porc
66,5-bovine adulte

72,3-tineret bovin

Grasime, % max. 16,2-porc
11,34-bovine adulte

7,45-tineret bovin




pH 5,6-6,2
Azot usor hidrolizabil (mg NH3/100 g), max. 35
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv | negativa
Nessler)

Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Colagen, max. 20
Proteina, % min. (ARC) 18-porc

20-bovine adulte

19,5-tineret bovin

Glucide, %

Lipsa-porc
0,06-bovine adulte

0,07-tineret bovin

Saruri minerale, %

0,8-porc
1,0-bovine adulte

0,7-tineret bovin

Calorii (la 100 g parte comesibila)

221,22-porc
193,6-bovine adulte

148,2-tineret bovin

Reguli de Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.

verificare a

calitatii La fiecare lot se verifica: ambalarea, marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice
Proprietatile fizice, chimice, bacteriologice se verifica prin control pe fluxul tehnologic.

Criterii Salmonella Abs. In25¢g

microbiologice

(Conform

Regulamentului

2073/2005)

Contaminanti Plumb 0.10 (mg/kg greutate umeda)

(Conform Cadmiu 0,05 (mg/kg greutate umeda)

Regulamentul




1881/2006) Dixine si PCB

-Suma dioxinelor OMS-PCDD/F-TEQ 3,0 pg/g grasime

- Suma dioxinelor si PCB de tipul dioxinei (OMS- 4,5 pg/g grasime
PCDD/F—PCB-TEQ)

Reziduuri de medicamente de uz veterinar (conform Regulamentul Consiliului 2377/90/CEE)

Identificarea
pericolelor pentru
sanatate

Bacterii periculoase;Virusi; Paraziti; Reziduuri medicamente de uz veterinar

Corpuri straine

Ambalarea

Carnea pentru alte preparate nu se ambaleaza, se pastreaza in recipiente interne, in depozitul
sectiei.

Carnea pentru comercializare se livreaza neambalata sau preambalata in pungi de polietilena.
Materialele folosite la ambalarea carnii vor fi avizate de Ministerul Sanatatii.

Etichetarea

Carnea refrigerata se eticheteaza conform legislatiei in vigoare.

Depozitare -carnea pentru alte preparate: depozit sectie 0-4°C
-carnea pentru comercializare-refrigerata, camere frigorifice, temperatura 0-4°C, umiditatea
relativa a aerului de maxim 85%;

Transport Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

Distributia Cu masinile proprii sau ale furnizorului, echipate corespunzator.

Termen de valabilitate

- carnea pentru alte preparate se poate pastra temporar in camera frigorifica a sectiei maxim 48
ore

- carnea pentru comercializare -refrigeratd se poate pastra 5-7 zile la temperaturi de 0-4°C, UR a
aerului de maxim 85%
-congelata: 180 zile la - 18 °C.

Referinte legislative

Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit conform
reglementarilor in vigoare.
-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru produsele

alimentare

-Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 al Comisiei 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

-Regulamentul (CE) nr. 1881/2006 al Comisiei 2006 de stabilire a nivelurilor maxime pentru
anumiti contaminanti din produsele alimentare

-Regulamentul Consiliului 2377/90/CEE privind stabilirea limitelor maxime de reziduuri de
produse medicinale veterinare in alimentele de origine animala

FISA TEHNICA — CALTABOS

1. Denumire comerciala

CALTABOS

2. Descrierea produsului

Produs fiert, din organe de porc, in membrana naturala, comestibila.




3. Compozitie si mod de
prelucrare

CALTABOS se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CALTABOS se fabrica din urmatoarele ingrediente: ficat de porc, inima de porc, rinichi de
porc, gusa de porc, sorici, orez, ceapa, proteina vegetala din soia, condimente naturale, sare,
sorbitol (emulgator)

4. Proprietati organoleptice

= Forma

Batoane cilindrice cu dimensiuni: lungime: 27 cm; diametru: 40-42 mm, greutate: 0,300
kg/buc, in membrana artificiala clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de suc, gelatina si grasime la capetele
batonului si sub membrana. Invelis continuu, nedeteriorat, de culoare alb-galbuie, cu nuanta
cenusie, fara pete de mucegai

= Culoare si aspect pe sectiune

Masa mozaicata pe fond brun-cenusiu, cu bucati de grasime, organe, sorici si orez.
Compozitie compacta, bine legata, fara goluri de aer, aglomerari de grasime topita
= Consistenta
Semimoale
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de
mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Caracteristici Carnati

Apa, % max. 72

Sare, % max 3

Grasime. % max. 27

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 30
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Colagen, % max. 30

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea;
etichetarea si marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%




9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA — CARNACIORI DE CASA AFUMATI

1. Denumire comerciala

CARNACIORI DE CASA AFUMATI

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNACIORI DE CASA AFUMATI se fabrica conform instructiunilor tehnologice si
retetei de fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNACIORI DE CASA AFUMATI sunt un produs pasteurizat obtinut din ingredientele:
carne vita, carne porc, slanina, gel din proteina vegetala, sare cu nitrit, condimente naturale,
acid ascorbic (antioxidant), glucono delta lactona (acidifiant), glutamat sodic (potentiator de
aroma), caragenan (agent de gelificare), difosfat de sodiu (stabilizator), carmin (colorant
natural)

4. Proprietati
organoleptice

= Forma:

Bucati aproximativ cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni: lungime: 30cm, diametru 20-22 mm
si cu: greutate: 0.100kg/buc

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele bucatii
cilindrice sau sub membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun catre roscat, specifica
produselor supuse tratamentului termic prin fierbere si afumare

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitie compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3 mm

Aspectul mozaicat e dat de bucatile de carne de vita, de carne de porc de culoare roz-rosie de
circa 3-4mm si de bucatile de slanina de 3-4mm, repartizate uniform in masa de produs.

= Consistenta : Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apa, % max. 65
Griasime, % max. 32

Sare, % max 3
Reactia saramurei acida




Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 10
Colagen, % -

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii,
intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA — CARNATI OLTENESTI

1. Denumire comerciala

CARNATI OLTENESTI

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNATI OLTENEST]I se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNATI OLTENESTI sunt un produs pasteurizat obtinut din ingredientele: carne vita,
carne porc, slanina, gel din proteina vegetala, sare cu nitrit, condimente naturale, difosfat de
sodiu, trifosfat de sodiu (stabilizator), acid ascorbic (antioxidant), glutamat sodic (potentiator
de aroma), caragenan (agent de gelificare), difosfat de sodiu (stabilizator), carmin (colorant

natural)

4. Proprietati
organoleptice

= Forma:
Bucati aproximativ cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni: lungime: 30cm, diametru 20 mm si
cu: greutate: 0.075kg/buc
= Aspect exterior
Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele bucatii
cilindrice sau sub membrana.
Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun catre roscat, specifica
produselor supuse tratamentului termic prin fierbere si afumare
= Culoare si aspect pe sectiune
Compozitie compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3 mm
Aspectul mozaicat e dat de bucatile de carne de vita, de carne de porc de culoare roz-rosie de
circa 3-4mm si de bucatile de slanina de 3-4mm, repartizate uniform in masa de produs.
= Consistenta : Semitare, elastica
= Gust si miros
Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)
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5. Proprietati fizico-
chimice

Apa, % max. 65
Grasime, % max. 32
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 10

Colagen, % -

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru
a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii,
intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA - CARNACIORI SEMIAFUMATI

1. Denumire comerciala

CARNACIORI SEMIAFUMATI

2. Descrierea produsului

Produs afumat in membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNACIORI SEMIAFUMATI se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNACIORI SEMIAFUMATIeprezinta un preparat din carne, afumat, obtinut din
ingredientele: carne de porc, slanina, gel din proteina vegetala din soia, sare cu nitrit, condimente
si extract de condimente, dextroza (zaharuri), antioxidanti, carmin (colorant natural), nitrit de
sodiu (conservant)

4. Proprietati
organoleptice

= Forma

Bucati cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni:
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lungime: 30- 33 cm/buc; diametru: 20-22 mm; greutate: 0,080 kg/buc
obtinute prin rasucirea in siraguri a matelor subtiri de oaie.

= Aspect exterior

Suprafata curata, lucioasa, nelipicioasa, fara aglomerari de apa sau grasime sub membrana, fara
mucegai sau corpuri straine. Se admit pete rare de mucegai sau drojdii la suprafata invelisului
produsului. Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun-roscat, specifica
produselor afumate.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta, fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. La taiere trebuie sa se
pastreze integritatea feliei.

Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare rosu-rubiniu de circa 3-
4mm si slanina de 3-4mm.

= Consistenta
Semitare pana la tare
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Caracteristici Carnati
Apd, % max. 65
Grasime, % max. 32
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 10

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea
si marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.
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FISA TEHNICA — CARNATI DE CASA USCATI

1. Denumire comerciala

CARNATI DE CASA USCATI

2. Descrierea produsului

Produs crud uscat in membrana naturala comestibila.

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNATI DE CASA USCATI se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNATI DE CASA USCATI reprezinta un preparat din carne, crud uscat, etuvat, obtinut din

ingredientele: carne de porc, slanina, gel din proteina vegetala din soia, sare cu nitrit, condimente

si extract de condimente, dextroza (zaharuri), carmin (colorant natural), cultura starter, nitrit de
sodiu (conservant)

4. Proprietati
organoleptice

= Forma
Bucati cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni:
lungime: 30- 33 cm/buc; diametru: 28-30 mm; greutate: 0,180 kg/buc
obtinute prin rasucirea in siraguri a matelor subtiri de porc.

= Aspect exterior

Suprafata curata, lucioasa, nelipicioasa, fara aglomerari de apa sau grasime sub membrana, fara
mucegai sau corpuri straine. Se admit pete rare de mucegai sau drojdii la suprafata invelisului
produsului. Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun-roscat, specifica
produselor afumate.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta, fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. La taiere trebuie sa se
pastreze integritatea feliei.

Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare rosu-rubiniu de circa 3-
4mm si slanina de 3-4mm.

= Consistenta
Semitare pana la tare
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Caracteristici Carnati

Apd, % max. 35
Grasime, % max. 50

Sare, % max 6
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Reactia saramurei acida

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. -

Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteind, % min. (ARC) 14

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.

La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea si marcarea; starea termica; proprietatile
organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 12-14 °C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - CARNATI POLONEZI

1. Denumire comerciala

CARNATI POLONEZI

2. Descrierea produsului

Produs afumat si fiert in membrana naturala comestibila.

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNATI POLONEZI se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie
cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.
CARNATI POLONEZI se sunt produse pasteurizate, obtinute din ingredientele: carne de
porc, carne de vita, slanina, emulsie de sorici, proteina vegetala din soia, sare cu nitrit,
condimente naturale, trifosfat de sodiu (stabilizator), acid ascorbic, ascorbat de sodiu
(antioxidant), acetat de sodiu (corector de aciditate), carmin (colorant natural)

4. Proprietati
organoleptice

= Forma:
Bucati cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni:lungime:20-25cm, diametru 28-30mm si cu:
greutate: 0.250-0.300kg/buc obtinute prin rasucirea in siraguri a matelor subtiri de porc.
= Aspect exterior Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la
capetele bucatii sau sub membrana.
Invelis continuu, nedeteriorat, fara incretituri, de culoare galben-roscat spre caramiziu, fara
pete, specifica matelor naturale afumate si fierte.
= Culoare si aspect pe sectiune Pasta fina din carne de porc, omogena, compacta si uniforma,
fara goluri de aer si fara aglomerari de apa, aer sau grasime topita in masa sau sub membrana
de culoare roz pal, specifica componentelor folosite. Nu se admit bucati de flaxuri si goluri de
aer mai mari de 3mm.
La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei. = Consistenta : elastica
= Gust si mirosPlacut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros
strain (de mucegai, acru, ranced)
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5. Proprietati fizico-
chimice

Apa, % max. 67

Grasime, % max. 28

Sare, % max 2,8

Reactia saramurei acida

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), Max.30
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Proteina, % 11

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5°C cu umiditate relativa a aerului de 75-80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru
a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii,
intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA — CARNATI PROASPETI

1. Denumire comerciala

CARNATI PROASPETI

2. Descrierea produsului

Produs proaspat din carne tocata de porc, in membrana naturala comestibila, refrigerat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNATI PROASPET]I se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNATI PROASPET]I se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

Preparat proaspat, obtinut din ingredientele: arne de porc, sare iodata, condimente naturale,
glutamat sodic (potentiator de aroma), acid ascorbic (antioxidant), trifosfat de sodiu
(stabilizator), acetat de sodiu (corector de aciditate), glucono-delta-lactona (acidifiant), carmin
(colorant natural)
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4. Proprietati
organoleptice

= Forma:
Bucati cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni:lungime:30-33cm, diametru 20-22mm si cu:
greutate: 0.040kg/buc
= Aspect exterior
Culoare alb-roz, mozaicata, specifica produselor netratate termic
= Culoare si aspect pe sectiune
Compozitie compacta, fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3mm
Aspectul mozaicat pe sectiune este dat de bucatile de carne de porc de culoare roz-rosie de cca
3-4mm.
= Consistenta : moale, elastica
= Gust si miros
Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Apd, % max. -

Grasime, % max. 32

Sare, % max 3

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Proteina, % min. (ARC) 11

Colagen, % 30

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5°C cu umiditate relativa a aerului de 75-80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru
a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii,
intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA — CARNATI TRANDAFIR

1. Denumire comerciala

CARNATI TRANDAFIR

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat
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3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNATI TRANDAFIR se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNATI TRANDAFIR sunt un produs pasteurizat obtinut din ingredientele: carne porc,
slanina, gel din proteina vegetala, sare cu nitrit, condimente naturale, acid ascorbic
(antioxidant), glucono delta lactona (acidifiant), glutamat sodic (potentiator de aroma),
caragenan (agent de gelificare), difosfat de sodiu (stabilizator), carmin (colorant natural)

4. Proprietati
organoleptice

= Forma:

Bucati aproximativ cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni:lungime:22cm, diametru 28-30mm
si cu: greutate: 0.150kg/buc

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele bucatii
cilindrice sau sub membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun catre roscat, specifica
produselor supuse tratamentului termic prin fierbere si afumare

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitie compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3 mm

Aspectul mozaicat e dat de bucatile de carne de vita, de carne de porc de culoare roz-rosie de
circa 3-4mm si de bucatile de slanina de 3-4mm, repartizate uniform in masa de produs.

= Consistenta : Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Apd, % max. 65
Griasime, % max. 32
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 10
Colagen, % -

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:
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ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru
a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii,
intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA — CARNATI UNGURESTI

1. Denumire comerciala

CARNATI UNGURESTI

2. Descrierea produsului

Produs crud uscat in membrana naturala comestibila.

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNATI UNGUREST!I se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie
Cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNATI UNGUREST!I reprezinta un preparat din carne, crud uscat, etuvat, obtinut din
ingredientele: carne de porc, slanina, gel din proteina vegetala din soia, sare cu nitrit, condimente
si extract de condimente, dextroza (zaharuri), carmin (colorant natural), cultura starter, nitrit de

sodiu (conservant)

4. Proprietati
organoleptice

= Forma
Bucati cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni:
lungime: 30- 33 cm/buc; diametru: 28-30 mm; greutate: 0,180 kg/buc
obtinute prin rasucirea in siraguri a matelor subtiri de porc.

= Aspect exterior

Suprafata curata, lucioasa, nelipicioasa, fara aglomerari de apa sau grasime sub membrana, fara
mucegai sau corpuri straine. Se admit pete rare de mucegai sau drojdii la suprafata invelisului
produsului. Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun-roscat, specifica
produselor afumate.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta, fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. La taiere trebuie sa se
pastreze integritatea feliei.

Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare rosu-rubiniu de circa 3-
4mm si slanina de 3-4mm.

= Consistenta

Semitare pana la tare
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= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Caracteristici Carnati

Apd, % max. 35
Grasime, % max. 50

Sare, % max 6
Reactia saramurei acida

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. -

Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 14

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.

La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea si marcarea; starea termica; proprietatile
organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 12-14 °C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA — CEAFA AFUMATA

1. Denumire comerciala

CEAFA AFUMATA

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CEAFA AFUMATA se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CEAFA AFUMATA se fabrica din ceafa de porc fara os, prin injectarea cu saramura in proportie
de 50%. Saramura contine urmatoarele ingrediente: sare cu nitrit, condimente naturale, caragenan
(agent de gelificare), trifosfat de sodiu (stabilizator), proteina vegetala din soia, proteina de origine
animala, citrat de sodiu (corector de aciditate), izoascorbat de sodiu (antioxidant), glutamat de sodiu
(potentiator de gust),dextroza,maltodextrina, aroma.
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4. Proprietati organoleptice

= Forma

Caracteristica piesei anatomice respective, cu urmatoarele dimensiunile:lungime: 15 — 30 cm,
diametru: 110 -115 mm, greutate: 2 —2,5 kg/buc

= Aspect exterior

Bucati fasonate, fara franjuri, cu suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau impuritati, de
culoare brun deschis catre roscat, uniforma, fara pete, specifica produselor supuse tratamentului de
fierbere si afumare. Se admit dungi de culoare galben-bruna datorita stratului de grasime
intermusculara.

= Culoare si aspect pe sectiune

Structura compacta, fara corpuri straine. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.
= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai, acru,
ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apa, % max. -

Sare, % max 35

Grasime. % max. -

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia saramurei acida
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Colagen, % max. 35
Proteina, % min. 15

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare.
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FISA TEHNICA - COSTITA AFUMATA

1. Denumire comerciala

COSTITA AFUMATA

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

Costita afumata se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu respectarea
conditiilor sanitar-veterinare.

Costita afumata se fabrica din piept de porc cu 0s prin injectarea cu saramura in proportie de 30-
35%. Saramura contine urmatoarele ingrediente: sare cu nitrit, condimente naturale, caragenan
(agent de gelificare),proteina vegetala din soia, proteina de origine animala, trifosfati de sodiu

(stabilizator), citrat de sodiu (corector de aciditate), izoascorbat de sodiu (antioxidant),glutamat de
sodiu (potentiator de gust), dextroza, maltodextrina, aroma.

4. Proprietati organoleptice

= Forma: Bucati de piept cu os, aproximativ dreptunghiulare: lungime: 40-50 cm latime: max 18-25
cm, si cu greutate: 1-1,2 kg/buc
= Aspect exterior: Bucati fasonate, fara franjuri, cu suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai, par,
impuritati sau grasime topita, de culoare galbuie cu nuanta bruna sau roscata, specifica produselor
supuse tratamentului termic de fierbere si afumare.
= Culoare si aspect pe sectiune : Culoarea slaninii este alb, usor galbuie, alternand cu straturi de
carne de culoare roz, specifica produsului conservat prin sarare, fierbere si afumare
= Consistenta: Semitare
= Gust si miros: Placut, caracteristic de afumat si sarat, fara gust si miros strain (de mucegai, acru,

5. Proprietati fizico-chimice

ranced)
Reactia saramurei acida
Sare, % max 3,5
Azot usor hidrolizabil (mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler) negativa
Glucide, % -

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare.
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FISA TEHNICA — CARNATI DE PORC AFUMATI

1. Denumire comerciala

CARNATI DE PORC AFUMATI

2. Descrierea produsului

Produs afumat in membrana naturala comestibila.

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNATI DE PORC AFUMATI se fabrica conform instructiunilor tehnologice si
retetei de fabricatie, cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNATI DE PORC AFUMATI sunt un preparat afumatobtinut din ingredientele:
carne de porc,proteina vegetala din soia, sare cu nitrit, condimente naturale,glucono delta
lactona (acidifiant), difosfat de sodiu (stabilizator), acid ascorbic (antioxidant), glutamat
monosodic (potentiator de aroma), carmin (colorant natural)

4. Proprietati organoleptice

= Forma

Bucati cilindrice cu urmatoarele dimensiuni:lungime: 32 cm /buc, diametru: 28-30 mm,
greutate: 0,200 kg/buc

obtinute prin rasucirea in siraguri a matelor subtiri de porc

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele bucatii
cilindrice sau sub membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun catre roscat,
specifica produselor supuse tratamentului termic prin afumare.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitie compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare
goluri, cu diametrul de 2-3 mm

Aspectul mozaicat pe sectiune e dat de bucatile de carne de porc de culoare roz-rosie de
circa 3-4mm, repartizate uniform in masa de produs.

= Consistenta
moale spre semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de
mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati

fizico-chimice

Caracteristici Carnati

Apd, % max. 65
Grasime, % max. 32

Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
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Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 10
Colagen, % 30
6. Reguli de verificare a Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.
calitatii
La fiecare lot se verifica:-ambalarea;-etichetarea si marcarea;-starea termica
-proprietatile organoleptice.
7. Criterii de acceptare Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din

termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 10-12 °C cu umiditatea relativa a aerului de 75 -
80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - SALAM DE VARA

1. Denumire comerciala

SALAM DE VARA

2. Descrierea
produsului

Produs fiert si afumat iTn membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM DE VARA se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

Preparat pasteurizat obtinut din ingredientele: carne de porc, gel din proteina vegetala, emulsie de
sorici, slanina, sare + nitrit, condimente naturale, difosfat de sodiu (stabilizator), glucono delta
lactona (acidifiant), ascorbat de sodiu; acid ascorbic (antioxidant), glutamat monosodic (potentiator
de aroma), carmin (colorant natural),

4. Proprietati
organoleptice

= FormaBatoane cilindrice cu dimensiuni: lungime: 27 cm; diametru: 45 mm, greutate: 0,500
kg/buc, in membrana artificiala clipsata la ambele capete.

= Aspect exteriorSuprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele
batonului sau sub membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun sau brun deschis, specifica
produsului afumat in membrana celulozica.

= Culoare si aspect pe sectiuneCompozitia compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime.
Se admit rare goluri, cu diametrul de 2-3mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.
Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare roz-rosie de circa 3-4mm
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si de bucatile de slanina de 3-4mm, raspandite uniform in masa de produs.
= ConsistentaSemitare, elastica

= Gust si mirosPlacut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de
mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico- Caracteristici Salamuri
chimice
Apd, % max. 66
Grasime, % max. 30
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 11

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea si
marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - SALAM DE VARA USCAT

1. Denumire comerciala

SALAM DE VARA USCAT

2. Descrierea
produsului

Produs fiert si dublu afumat in membrana sintetica celulozica necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM DE VARA USCAT se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie,
cu respectarea conditiilor sanitar — veterinare.

SALAM DE VARA USCAT este un preparat din carne, pasteurizat, obtinut din: carne de porc, gel
din proteina vegetala, emulsie de sorici, slanina, sare + nitrit, condimente naturale, difosfat de sodiu
(stabilizator), glucono delta lactona (acidifiant), ascorbat de sodiu; acid ascorbic (antioxidant),
glutamat monosodic (potentiator de aroma), carmin (colorant natural),

4. Proprietati
organoleptice

= Forma

Batoane cilindrice cu dimensiuni: lungime: 28-30 cm; diametru: 50 mm, greutate: 0,400 kg/buc, in
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membrana artificiala clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele batonului sau sub
membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun sau brun deschis, specifica
produsului afumat in membrana celulozica.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei. Aspect mozaicat pe
sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare roz-rosie de circa 3-4mm si de bucatile de
slanina de 3-4mm, raspandite uniform in masa de produs.

= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Caracteristici Salamuri
Apd, % max. 50
Grasime, % max. 40
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 15

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea si
marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.
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FISA TEHNICA - LEBER

1. Denumire comerciala

LEBER

2. Standard de firma

SF.3J/2007

3. Descrierea produsului

Produs fiert, din organe de porc, in membrana naturala, comestibila.

4. Compozitie si mod de
prelucrare

LEBER se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

LEBER se fabrica din urmatoarele ingrediente: ficat de porc, inima de porc, rinichi de
porc, gusa de porc, sorici, ceapa, proteina vegetala din soia,condimente naturale, sare,
mono si digliceride ale acizilor grasi (emulgator), sorbitol (emulgator)

5. Proprietati organoleptice

= Forma
Bucati cilindrice, cu dimensiunile; lungime: 25-30 cm/buc, diametru: 45-50 mm
si greutate: 0, 500- 0,700 kg/buc, legate manual cu ata alimentara la ambele capete

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de suc, gelatina si grasime la capetele
batonului si sub membrana. Invelis continuu, nedeteriorat, de culoare alb-galbuie, cu
nuanta cenusie, fara pete de mucegai

= Culoare si aspect pe sectiune

Masa mozaicata pe fond brun-cenusiu, cu bucati de grasime, organe, sorici si orez.
Compozitie compacta, bine legata, fara goluri de aer, aglomerari de grasime topita
= Consistenta : Semimoale
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de
mucegai, acru, ranced)

6. Proprietati fizico-chimice

Apa, % max. 72

Sare, % max 3

Grasime. % max. 27

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 30
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Colagen, % max. 30

Proteina, % min. 8

26




. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea;
etichetarea si marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

8. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

9. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75-
80%

10. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - KAIZER

1. Denumire comerciala

KAIZER

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

KAIZER se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu respectarea
conditiilor sanitar-veterinare.

KAIZER se fabrica din piept de porc fara os prin injectarea cu saramura in proportie de 30 -
35%. Saramura contine urmatoarele ingrediente: sare cu nitrit, condimente naturale,
caragenan (agent de gelificare),trifosfat de sodiu (stabilizator),proteina vegetala din

soia,proteina de origine animala,citrat de sodiu (corector de aciditate), izoascorbat de sodiu
(antioxidant), glutamat de sodiu (potentiator de gust), dextroza, maltodextrina, aroma

4. Proprietati
organoleptice

= Forma:
Bucati aproximativ dreptunghiulare, cu urmatoarele dimensiuni:lungime:40-45cm, latime:12-
15cmsi cu: greutate: 1,5 - 2 kg
= Aspect exterior
Bucati fasonate, fara franjuri, cu suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau impuritati.
Culoare brun-rosiatica, specifica produselor supuse tratamentului de fierbere si afumare.
= Culoare si aspect pe sectiune
Structura perselata formata din straturi de carne de culoare roz-rosie si grasime de culoare alb-
galbui, specifica produselor fierte si afumate.
La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.
= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros
Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Apd, % max.

Sare, % max 35

Grasime. % max. -

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
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Reactia saramurei acida

Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
15

Proteina, % min.

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii,
intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA - PARIZER DE PORC

1. Denumire comerciala

PARIZER DE PORC

2. Descrierea produsului

Produs fiert in membrana sintetica, poliamidica

3. Compozitie si mod de
prelucrare

PARIZER DE PORC se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie, cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

PARIZER DE PORC este un preparat din carne de porc, pasteurizat, obtinut din ingredientele:
carne porc, emulsie sorici, apa, carne pasare separata mecanic, proteina vegetala din SOIA, sare,
condimente si extracte de condimente: usturoi, piper, nuscoara, cardamon, enibahar, boia dulce,
fibra vegetala, stabilizatori, proteina din lapte: LACTOZA, antioxidanti: potentiator de aroma,
zaharuri, colorant natural, conservant.

4. Proprietati organoleptice

= Forma:

Batoane cilindrice cu dimensiunile: lungime: 34-35 cm/buc; dimensiune: 73 mm si cu greutate:
~1000 kg/buc, in membrane sintetice, poliamidice, clipsate la ambele capete.

= Aspect exterior: Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime la capetele
batonului si sub membrana. Invelis continuu, aderent la compozitie, nedeteriorat, de culoare
specifica membranei.

= Culoare si aspect pe sectiune : Pasta din carne de porc fina, omogena, compacta, de culoare roz,
specifica componentelor utilizate. Nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer mai mari de
3mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.
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= Consistenta :Elastica

= Gust si miros : Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros
strain (de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apd, % max. 68

Grasime, % max. 28

Sare, % max 2,8

Reactia saramurei acida

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), Max.30
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Proteina, % min. (ARC) 10

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru
a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii,
intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA - PIEPT ARDELENESC

1. Denumire comerciala

PIEPT ARDELENESC PRESAT

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

PIEPT ARDELENESC PRESAT (BACON) se fabrica conform instructiunilor tehnologice si
retetei de fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

PIEPT ARDELENESC PRESAT (BACON) se fabrica din spata de porc, prin injectarea cu
saramura in proportie de 35%. Saramura contine urmatoarele ingrediente: sare cu nitrit, condimente
naturale, caragenan (agent de gelificare), trifosfat de sodiu (stabilizator), proteina vegetala din soia,

proteina de origine animala, citrat de sodiu (corector de aciditate), izoascorbat de sodiu
(antioxidant), glutamat de sodiu (potentiator de gust),dextroza,maltodextrina, aroma.
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4. Proprietati organoleptice

= Forma

Caracteristica piesei anatomice respective, cu urmatoarele dimensiunile:lungime: 40 — 45 cm/buc,
diametru: 15-18 mm/ buc, greutate: 2.5 -3 kg/buc

= Aspect exterior

Bucati fasonate, fara franjuri, cu suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau impuritati, de
culoare brun deschis catre roscat, uniforma, fara pete, specifica produselor supuse tratamentului de
fierbere si afumare. Se admit dungi de culoare galben-bruna datorita stratului de grasime
intermusculara.

= Culoare si aspect pe sectiune

Structura perselata formata din straturi de carne de culoare roz-rosie si grasime de culoare alb-
galbuie, specifica produselor fierte si afumate.

La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.
= Consistenta : Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai, acru,
ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apa, % max. -

Sare, % max 35

Grasime. % max. -

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia saramurei acida
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Colagen, % max. 35
Proteina, % min. 15

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.
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10. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA — SALAM BACIU

1. Denumire comerciala

SALAM BACIU

2. Descrierea produsului

Produs crud uscat in membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM BACIU se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

SALAM BACIU este un preparat din carne, crud uscat, etuvat, obtinut din ingredientele: carne de
porc, slanina, gel din proteina vegetala din soia, sare cu nitrit, condimente naturale, glucono delta
lactona (acidifiant), glutamat de sodiu (potentiator de gust), acid ascorbic (antioxidant), carmin
(colorant natural), nitrit de sodiu (conservant).

4. Proprietati
organoleptice

= Forma

Batoane cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni: lungime: 30 cm/buc, diametru: 50 mm, greutate:
0,350 kg/buc, in membrana artificiala, colagenica, necomestibila, clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior

Suprafata curata, lucioasa, nelipicioasa, fara aglomerari de apa sau grasime sub membrana, fara
mucegai sau corpuri straine. Se admit pete rare de mucegai sau drojdii la suprafata invelisului
produsului. Invelis continuu, nedeterlorat, aderent la compozitie, de culoare brun-roscat, specifica
produselor afumate. Se admite la suprafata produsului aparitia incretiturilor.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta, fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. La taiere trebuie sa se
pastreze integritatea feliei.

Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de vita si porc, de culoare rosu-rubiniu de
circa 3-4mm si slanina de 3-4mm, admitandu-se o nuanta mai inchisa pe o portiune de max 10 mm
de la marginea batonului.

= Consistenta
Semitare pana la tare
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico- Caracteristici Salamuri
chimice
Apa, % max. 35
Griasime, % max. 50
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Sare, % max 6
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 200
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteind, % min. (ARC) 16

6. Reguli de verificare a | Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica:-ambalarea;-etichetarea
calitatii si marcarea;-starea termica,-proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea Spatii aerisite si racite la temperatura de 12-14°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a asigura
mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - TOBA DE CASA AFUMATA

1. Denumire comerciala TOBA DE CASA AFUMATA

2. Descrierea produsului Produs fiert in membrana naturala, necomestibila.

3. Compozitie si mod de TOBA DE CASA AFUMATA se fabrica conform instruc tiunilor tehnologice si retetei de
prelucrare fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

TOBA DE CASA AFUMATA este un preparat pasteurizat, obtinut din ingredientele: carne
cap porc, carne ciolane, fierte, apa calda, sare, condimente naturale, acid ascorbic, ascorbat de
sodiu (antioxidant), gelatina de porc, glutamat monosodic (potentiator de aroma).-

4. Proprietati organoleptice = Forma
Batoane cilindrice, cu dimensiunile:lungime: 25-28cm/buc , latime: 120 mm

si: greutate: 1,500-2,500 kg/buc, in membrana naturala, necomestibila., legate manual, cu
sfoara.

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de suc, gelatina si grasime sub membrana.
Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie.

= Culoare si aspect pe sectiune

Bucati de carne dispuse uniform in masa de gelatina, bine legata, compacta si uniforma, fara
fragmente de os, aglomerari de grasime si de condimente. Nu se admit bucati de flaxuri si
goluri de aer mai mari de 3mm La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.
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= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apd, % max. 70

Sare, % max 3

Grasime. % max. 27

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 30

Reactia saramurei

Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Colagen, % max. 35

Proteina, % min. 10

6. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru
a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA — SUNCA DE CASA

1. Denumire comerciala

SUNCA DE CASA

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SUNCA DE CASA se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

SUNCA DE CASA se fabrica din pulpa de porc fara os, prin injectarea cu saramura in proportie de
50%. Saramura contine urmatoarele ingrediente: sare cu nitrit, condimente naturale, caragenan
(agent de gelificare), trifosfat de sodiu (stabilizator), proteina vegetala din soia, proteina de origine
animala, citrat de sodiu (corector de aciditate), izoascorbat de sodiu (antioxidant), glutamat de sodiu

(potentiator de gust), aroma.
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4. Proprietati organoleptice

= FormaCaracteristica piesei anatomice respective, cu urmatoarele dimensiunile:lungime: 15 — 30
cm, diametru: 110 -115 mm, greutate: 2 — 2,5 kg/buc

= Aspect exteriorBucati fasonate, fara franjuri, cu suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau

impuritati, de culoare brun deschis catre roscat, uniforma, fara pete, specifica produselor supuse

tratamentului de fierbere si afumare. Se admit dungi de culoare galben-bruna datorita stratului de
grasime intermusculara.

= Culoare si aspect pe sectiuneStructura compacta, fara corpuri straine. La taiere trebuie sa se
pastreze integritatea feliei.

= ConsistentaSemitare, elastica

= Gust si mirosPlacut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de
mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apd, % max. -

Sare, % max 3,5

Grasime. % max. -

Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia saramurei acida
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Colagen, % max. 35
Proteina, % min. 15

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare.
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FISA TEHNICA — SUNCA PRAGA

1. Denumire comerciala

SUNCA PRAGA

2. Descrierea
produsului

Produs fiert

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SUNCA PRAGA se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie, cu
respectarea conditiilor sanitar — veterinare.

SUNCA PRAGA este un preparat obtinut din pulpa de porc fara os, prin injectarea cu saramura in
proportie de 50%. Saramura contine urmatoarele ingrediente: sare cu nitrit, condimente naturale,
caragenan (agent de gelificare), trifosfat de sodiu (stabilizator), proteina vegetala din soia, proteina
de origine animala, citrat de sodiu (corector de aciditate), izoascorbat de sodiu (antioxidant),
glutamat de sodiu (potentiator de gust),dextroza, maltodextrina, aroma.

4. Proprietati
organoleptice

= Forma

Bloc compact, paralelipipedic, cu dimensiunile: lungime: 12-15 cm; diametru: 100-110 mm,
greutate: 2-2.5 kg/buc.

= Aspect exterior
Bucati fasonate, fara franjuri, cu suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau impuritati.
Culoare brun-roscata, specifica produselor supuse tratamentului de fierbere si afumare

= Culoare si aspect pe sectiune

Carne de culoare roz-roscata si slanina de culoare alb-galbuie, specifica produsului conservat prin
sarare, fierbere.

= Consistenta
Semitare
= Gust si miros

Placut, caracteristic de afumat si sarat, fara gust si miros strain (de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Reactia saramurei acida
Sare, % max 3,5
Azot usor hidrolizabil (mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda Nessler) negativa
Glucide, % -

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea si
marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.
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8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - SALAM PORC

1. Denumire comerciala

SALAM PORC

2. Descrierea
produsului

Produs fiert si afumat In membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM PORC se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

Preparat pasteurizat obtinut din ingredientele: carne de porc, slanina, carne de vita calitatea a 11-a,

emulsie de sorici, gel din proteina vegetala, concentrat proteic vegetal, amidon din cartofi, sare cu

nitrit,condimente naturale, trifosfat de sodiu (stabilizator), acid ascorbic (antioxidant), acid citric
(corector de aciditate),glucono delta lactona (acidifiant), carmin (colorant natural).

4. Proprietati
organoleptice

= Forma

Batoane cilindrice cu dimensiuni: lungime: 32 cm; diametru: 50 mm, greutate: 0,500 kg/buc, in
membrana artificiala clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele batonului sau sub
membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun sau brun deschis, specifica
produsului afumat in membrana celulozica.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei. Aspect mozaicat pe
sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare roz-rosie de circa 3-4mm si de bucatile de
slanina de 3-4mm, raspandite uniform in masa de produs.

= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Caracteristici Salamuri
Apd, % max. 66
Grasime, % max. 30
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Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 11

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea si
marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - SALAM DE SUNCA TARANESC

1. Denumire comerciala

SALAM DE SUNCA TARANESC

2. Descrierea
produsului

Produs fiert si afumat In membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM DE SUNCA TARANESC se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

Preparat pasteurizat obtinut din ingredientele: carne de porc, slanina, carne de vita calitatea a Il-a,
emulsie de sorici, gel din proteina vegetala, concentrat proteic vegetal, amidon din cartofi, sare cu
nitrit,condimente naturale, trifosfat de sodiu (stabilizator), acid ascorbic (antioxidant), carmin
(colorant natural), sare cu nitrit.

4. Proprietati
organoleptice

= Forma

Batoane cilindrice cu dimensiuni: lungime: 30cm; diametru: 55 mm, greutate: 0,500 kg/buc, in
membrana artificiala clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele batonului sau sub
membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun sau brun deschis, specifica
produsului afumat in membrana celulozica.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei. Aspect mozaicat pe
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sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare roz-rosie de circa 3-4mm si de bucatile de
slanina de 3-4mm, raspandite uniform in masa de produs.

= Consistenta
Semitare, elastica

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Caracteristici Salamuri
Apd, % max. 66
Grasime, % max. 30
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 11

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea si
marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA — SALAM HAIDUCESC

1. Denumire comerciala

SALAM HAIDUCESC

2. Descrierea
produsului

Produs fiert si afumat iTn membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM HAIDUCESC se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.
Preparat pasteurizat obtinut din ingredientele: carne de porc, slanina, emulsie de sorici, proteina
vegetala din soia, amidon din cartofi, sare cu nitrit, condimente naturale, trifosfat de sodiu
(stabilizator), acid ascorbic (antioxidant), carmin (colorant natural).

4. Proprietati

= Forma
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organoleptice

Batoane presate cu dimensiuni: lungime: 33 cm; diametru: 55 mm, greutate: ~ 0,550 kg/buc, in
membrana artificiala clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele batonului sau sub
membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun sau brun deschis, specifica
produsului afumat in membrana celulozica.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei. Aspect mozaicat pe
sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare roz-rosie de circa 3-4mm si de bucatile de
slanina de 3-4mm, raspandite uniform in masa de produs.

= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Caracteristici Salamuri
Apd, % max. 66
Grasime, % max. 30
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 11

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea; etichetarea si
marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.
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SPECIFICATIE TEHNICA - DROB

1. Denumire comerciala

DROB

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

DROB se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu respectarea
conditiilor sanitar-veterinare.

DROB se fabrica din urmatoarele ingrediente: organe porc : ficat de porc, inima de porc, rinichi de
porc, gusa de porc, sorici, ceapa, proteina vegetala din SOIA, condimente naturale, sare, sorbitol
(emulgator)

4. Proprietati organoleptice

= Forma
Conform caserolelor din aluminiu in care sunt ambalate;

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de suc, gelatina si grasime la capete. Suprafata
continua, nedeterioraet, de culoare caracteristica sortimentului, fara pete de mucegai

= Culoare si aspect pe sectiune

Masa mozaicata cu bucati de grasime, organe, sorici. Compozitie compacta, bine legata, fara goluri
de aer, aglomerari de grasime topita

= Consistenta
Semitare
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai, acru,

ranced)
5. Proprietati fizico-chimice Apa, % max. 73
Sare, % max 3
Grasime. % max. 32
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia saramurei acida
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Colagen, % max. -
Proteina, % min. 8

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.
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7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul de
valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA - SALAM CIUCAS

1. Denumire comerciala

SALAM CIUCAS

2. Descrierea produsului

Produs crud uscat in membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM CIUCAS se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

SALAM CIUCAS este un preparat din carne, crud uscat, etuvat, obtinut din ingredientele: carne de
porc, slanina, proteina vegetala din SOIA, sare cu nitrit, condimente naturale, glucono delta lactona
(acidifiant), glutamat de sodiu (potentiator de gust), acid ascorbic (antioxidant), carmin (colorant
natural), nitrit de sodiu (conservant) culturi starter.

4. Proprietati
organoleptice

= Forma

Batoane cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni: lungime: 30 cm/buc, diametru: 50 mm, greutate: ~
0,350 kg/buc, in membrana artificiala, colagenica, necomestibila, clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior

Suprafata curata, lucioasa, nelipicioasa, fara aglomerari de apa sau grasime sub membrana, fara
mucegai sau corpuri straine. Se admit pete rare de mucegai sau drojdii la suprafata invelisului
produsului. Invelis continuu, nedeterlorat, aderent la compozitie, de culoare brun-roscat, specifica
produselor afumate. Se admite la suprafata produsului aparitia incretiturilor.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitia compacta, fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. La taiere trebuie sa se
pastreze integritatea feliei.

Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de vita si porc, de culoare rosu-rubiniu de
circa 3-4mm si slanina de 3-4mm, admitandu-se o nuanta mai inchisa pe o portiune de max 10 mm
de la marginea batonului.

= Consistenta : Semitare pana la tare
= Gust Si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)
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5. Proprietati fizico-
chimice

6. Reguli de verificare a
calitatii

7. Criterii de acceptare

Caracteristici Salamuri
Apa, % max. 35
Griasime, % max. 50
Sare, % max 6
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 200
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 16
Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica:-ambalarea;-etichetarea
si marcarea;-starea termica,-proprietatile organoleptice.
Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea Spatii aerisite si racite la temperatura de 12-14°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a asigura

mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - SUNCA PRESATA LFM

1. Denumire comerciala

SUNCA PRESATA LFM

2. Descrierea produsului

Produs fiert in membrana poliamidica, necomestibila.

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SUNCA PRESATA LFM se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

SUNCA PRESATA LFM se fabrica din pulpa de porc, prin malaxare, cu ingredientele:
amidon din cartofi, trifosfat de sodiu (stabilizator), acid ascorbic, ascorbat de sodiu
(antioxidant), agenti de ingrosare, caragenan (agent de ingrosare), carmin (colorant natural),
sare cu nitrit
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4. Proprietati organoleptice

= Forma: Bloc compact paralelipipedic
Forma paralelipipedica are dimensiunile: lungime: 35-37 cm/buc, latime: 10-11 cm si:
greutate: cca 3,5 kg/buc
= Aspect exterior: Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la
capetele blocului sau batonului sau sub membrana. Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la
compozitie.
Culoare specifica membranei folosite.
= Culoare si aspect pe sectiune
Compozitie compacta, de culoare roz-rosie, fara corpuri straine sau aglomerari de grasime.
Se admit rare goluri, cu diametrul de cca 5 mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea
feliei.
= Consistenta : Semitare
= Gust si miros :Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros
strain (de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice Apa, % max. 45
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 30
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. negativa
Nessler)
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

6. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a
calitatii, intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA - OASE GARF AFUMATE

1. Denumire comerciala

OASE GARF AFUMATE

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

OASE GARF AFUMATE se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.
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OASE GARF AFUMATE se fabrica prin sararea oaselor de porc, avand urmatoarele
ingrediente: sare cu nitrit, proteina din SOIA, stabilizatori, zaharuri, proteina din lapte
LACTOZA, antioxidanti, potentiator de aroma.

4. Proprietati organoleptice

= Forma: caracteristica piesei anatomice

= Aspect exterior:

Suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau impuritati. Culoare specifica produselor
supuse tratamentului termic de fierbere si afumare

= Culoare si aspect pe sectiune: specifica produsului conservat prin sarare, fierbere si
afumare

= Consistenta: tare

= Gust si miros: Placut, caracteristic de afumat si sarat, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apa, % max. -
Sare, % max 3.5
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil (mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

Proteina, % min. -

6.Criterii micro- biologice
(Conform Reg. 2073/2005)

Salmonella Absin25g

Listeria monocytogenes Absin25g

7. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea;
etichetarea si marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

8. Informatii nutritionale
medii / 100g produs

Valori medii nutritionale/100g produs: valoare energetica: 88kcal. Grasimi: 8.77g din care
acizi grasi saturati: 3.5g, Glucide: 0.05g din care zaharuri: 0.003g, Proteina: 7.42g, Sare:
2.02g.

9. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

10. Termen de valabilitate

30 zile, in conditii corespunzatoare de temperatura si igiena, conform specificatiilor de pe
eticheta de produs.

11. Mod de ambalare

Produsul se ambaleaza in film termocontractibil, prin sigilare.

12. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2 — 5°C cu umiditatea relativa a aerului de 75 — 80
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13. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

14. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a
calitatii, intocmit conform reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA - SALAM DE CASA AFUMAT

1. Denumire comerciala

SALAM DE CASA AFUMAT

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM DE CASA AFUMAT se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

SALAM DE CASA AFUMAT se fabrica din: Ingrediente: carne porc, emulsie sorici,
proteina vegetala din SOIA, apa, sare, amidon, fibra vegetala, stabilizatori: di, trifosfati de
Na,K, antioxidanti: acid ascorbic, arome, potentiator de aroma: glutamat de Na, zaharuri,
agent de gelificare: caragenan, colorant natural: carmin, conservant: nitrit de Na.

4. Proprietati organoleptice

Dimensiune: Batoane cilindrice cu urmatoarele dimensiuni: lungime: 30 cm/ buc; diametru:
55 mm; greutate: 0,700kg/buc, in membrana colagenica clipsata la ambele capete.

Aspect — exterior: suprafata uscata, invelis intreg, aderent la compozitie;

- in sectiune: masa compozitiei lucioasa, compacta, bine legata, fara aglomerari de grasime
topita; bucati de carne de culoare roz pana la rosie, cu mici insule de grasime alba, apropiata
ca marime, raspandite uniform pe toata suprafata sectiunii, dand un aspect de mozaic.

Forma: batoane corespunzatoare membranelor folosite, pastrand urmele sforii de legare, cu
grosimea uniforma pe toata lungimea, cu usoara ingustare la capatul de agatare. Se admit
usoare deformari ale batonului.

Consistenta: elastica pana la tare la suprafata si in zona periferica a sectiunii; mai moale,
dar legata si elastica spre centru; la apasare normala cu degetul, pe suprafata batonului
trebuie sa nu ramana urme.

Miros si gust: placut, characteristic produsului, fara gust sau miros strain; la masticatie nu
trebuie sa se lipeasca de dinti si sa nu prezinte gust iute.

5. Proprietati fizico-chimice

Caracteristici Salam
Apd, % max. 66
Grasime, % max. 30
Sare, % max 3
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda r. Nessler) negativa
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Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 11
6.Criterii micro- biologice Salmonella
(Conform Reg. 2073/2005) Abs in 25
Listeria monocytogenes

7. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea;
etichetarea si marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

8. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

9. Termen de valabilitate

30 zile, in conditii corespunzatoare de temperatura si igiena, conform specificatiilor de pe
eticheta de produs.

10. Mod de ambalare

Produsul se ambaleaza in folie PA/PE.

11. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5 — 12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75 — 80
%

12. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - CARNATI CABANOS

1. Denumire comerciala

Carnati cabanos

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat in membrana naturala comestibila.

3. Compozitie si mod de
prelucrare

Carnatii cabanos se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie, cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.
Carnatii cabanos sunt un produs pasteurizat obtinut din ingredientele:
- carne de porc
- carne de vita calitatea a Il-a
- slanina
- gel din proteina vegetala
- emulsie de sorici
- sare cu nitrit
- condimente naturale
- difosfat de sodiu (stabilizator) E 450
- glucono delta lactona (acidifiant) E 575
- acid ascorbic (antioxidant) E 300
- glutamat monosodic (potentiator de aroma) E 621
- carmin (colorant natural) E 120
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4. Proprietati organoleptice

= Forma
Bucati cilindrice cu urmatoarele dimensiuni:
- lungime: 30 cm /buc
- diametru: 20-22 mm

Sk

- greutate: 0,075 kg/buc
obtinute prin rasucire in siraguri a matelor de oaie

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele bucatii
cilindrice sau sub membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun catre roscat, specifica
produselor supuse tratamentului termic prin fierbere si afumare.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitie compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3 mm

Aspectul mozaicat e dat de bucatile de carne de vita, de carne de porc de culoare roz-rosie de
circa 3-4mm si de bucatile de slanina de 3-4mm, repartizate uniform in masa de produs.

= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (de mucegai,
acru, ranced)

5. Proprietati

fizico-chimice

Caracteristici Cabanos
Apa, % max. 65
Griasime, % max. 32
Sare, % max 3

Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), 45
max.
Reactia pentru identificarea negativa
amoniacului(metoda cu r. Nessler)

Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 10
Colagen, % 30
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6. Reguli de verificare a calitatii Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.
La fiecare lot se verifica:
-ambalarea;
-etichetarea si marcarea;
-starea termica

-proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul
de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8.Criterii microbiologice -Salmonela -Abs. In25¢
(Conform Regulamentului -Listeria monocytogenes -Abs. In 25 g
2073/2005)
9. Identificarea pericolelor Bacterii periculoase
pentru sanatate
Virusi
Paraziti

Reziduuri medicamente de uz veterinar
Aditivi in exces

Corpuri straine

10. Ambalarea Membrane naturale: mate de oaie

Ambalarea trebuie sa fie facuta in mod corespunzator pentru a asigura pastrarea integritatii
produsului in timpul transportului, manipularii si depozitarii acestuia.

11. Etichetarea Etichete autoadezive ce contin:
-denumirea firmei, adresa si numerele de telefon ale firmei;
-denumirea comerciala a produsului;
-tipul produsului;-standardul de referinta: nr. STF;
-stampile de control sanitar-veterinar;
-compozitia-termen de valabilitate: “expira la data de:”

-indicatia de pastrare: “Temp. de pastrare

12. Depozitarea Spatii aerisite si racite la temperatura de 10-12 °C cu umiditatea relativa a aerului de 75 - 80%

13. Transport Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a
asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

14. Distributia Cu masinile proprii ale furnizorului, echipate corespunzator.
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15. Termen de valabilitate

- 15 zile de la data fabricatiei

in conditiile de depozitare mentionate

16. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare

Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit conform
reglementarilor in vigoare

FISA TEHNICA - CIOLANE AFUMATE

1. Denumire comerciala

Ciolane afumate

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat obtinut din ciolan de porc

3. Compozitie si mod de prelucrare

Ciolanele afumate se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie,
cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

Ciolanele afumate sunt un produs pasteurizat obtinut din ingredientele:
- picioare de porc cu sorici

- sare cu nitrit
- condimente naturale
- caragenan (agent de gelificare) E 407
- trifosfat de sodiu (stabilizator) E 451
- izolat proteic vegetal
- proteina de origine animala
- citrat de sodiu (corector de aciditate) E 331
- izoascorbat de sodiu (corector de aciditate) E 316
- dextroza
- maltodextrina
- _arome

4. Proprietati organoleptice

= Forma
Caracteristica piesei anatomice respective:
- rasolul din fata (osul radius)
- rasolul din spate (tibia si peroneul)
- ambele randurei de oase tarsiene (cu musculatura si slanina adiacente)
= Aspect exterior
Suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai, par, impuritati sau aglomerari de sare.

Culoare galbuie cu nuanta bruna, fara pete, specifica produselor supuse tratamentului
termic de fierbere si afumare.

= Culoare si aspect pe sectiune

Carne de culoare rozscata si slanina alb-galbuie, specifica produsului conservat prin
sarare, fierbere si afumare.
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= Consistenta
Tare

= Gust si miros

Placut, caracteristic de afumat si sarat, fara gust si miros strain (de mucegai, acru,

5. Proprietati fizico-chimice

ranced)
Reactia saramurei acida
Sare, % max 7
Azot usor hidrolizabil (mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu negativa
reactiv Nessler)
Glucide, % Lipsa

6. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.
La fiecare lot se verifica:
-etichetarea si marcarea;

-starea termica
-termenul de valabilitate;

-proprietatile organoleptice.

7.Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din

termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Conditii -Nr. total de germeni aerobi mezofili: - -
Microbiologice, -Bacterii coliforme: - 100
nr. max./g, -Escherichia coli: - 10
Conf. Ord. 975 -Salmonella: - absent
-Stafilococ coagulazo-pozitiv: - 10
-Bacillus cereus: - 10
-Vibrio parahaemolyticus: - -
-Bacterii sulfitoreducatoare: - 100
-Drojdii si mucegaiuri: -
9.Criterii microbiologice -Salmonela -Abs. In25 ¢
(Conform Regulamentului 2073/2005) -Listeria monocytogenes -Abs. In 25 g
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10. Identificarea pericolelor pentru
sanatate

Bacterii periculoase
Virusi
Paraziti
Reziduuri medicamente de uz veterinar
Aditivi in exces

Corpuri straine

11. Ambalarea

Nu se ambaleaza

12. Etichetarea

Etichete autoadezive ce contin:
-denumirea firmei, adresa si numerele de telefon ale firmei;
-denumirea comerciala a produsului;
-tipul produsului;
-standardul de referinta: nr. STF;
-stampile de control sanitar-veterinar;
-compozitia
-termen de valabilitate: “expira la data de:”

-indicatia de pastrare: “Temp. de pastrare

13. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 4-12 °C cu umiditate relativa a aerului de 75-
80%, agatate pe bete.

14. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

15. Distributia

Cu masinile proprii ale furnizorului, echipate corespunzator.

16. Termen de valabilitate

- 15 zile in conditiile de depozitare mentionate

17. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare

Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare si de un certificat de origine si salubritate eliberat de
organele sanitare-veterinare locale.

FISA TEHNICA - SALAM VICTORIA

1. Denumire comerciala

Salam Victoria

2. Descrierea produsului

Produs fiert in membrana sintetica poliamidica.
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3. Compozitie si mod de prelucrare

Salamul Victoria se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie, cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

Salamul Victoria este preparat din carne, pasteurizat, obtinut prin malaxarea
urmatoarelor ingrediente: carne porc lucru;emulsie de sorici; proteina vegetala din
soia; sare cu nitrit ; condimente naturale; difosfat de sodiu, trifosfat de sodiu
(stabilizator) acid ascorbic, ascorbat de sodiu (antioxidant) ;dextroza; maltodextrina;
caragenan (agent de gelificare) ; citrat de sodiu (corector de aciditate) ; carmin
(colorant natural) E 120

4. Proprietati organoleptice

= Forma
Batoane cilindrice cu urmatoarele dimensiuni:
- lungime: 33-35cm/buc
- diametru: 73 -75 mm

Skt

- greutate: 1,200 kg/buc
in membrana poliamidica clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior

Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la capetele
batonului sau sub membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare portocalie, specifica
membranei folosite.

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitie compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare
goluri, cu diametrul de 2-3 mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.

Compozitie uniforma de culoare roz-rosie cu bucati de carne pulpa porc de 20 mm
raspandite in masa produsului.

= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros

Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain
(de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati

fizico-chimice

Caracteristici Salamuri

Apd, % max. 68
Grasime, % max. 28

Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
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Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 30
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda negativa
cu r. Nessler)
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 11
Colagen, % 20

6. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.
La fiecare lot se verifica:
-ambalarea;

-etichetarea si marcarea;

-starea termica

-proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime
din termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8.Criterii microbiologice

(Conform Regulamentului 2073/2005)

-Salmonela -Abs. In 25 g

-Listeria monocytogenes -Abs. In25¢

9. Identificarea pericolelor pentru
sanatate

Bacterii periculoase
Virusi
Paraziti
Reziduuri medicamente de uz veterinar
Aditivi in exces

Corpuri straine

10. Ambalarea

Membrana sintetica poliamidica: poliamida @ 73 portocalie
~clipsuri: tip 15-08; 15-09
-sfori: (slinguri): tip 20 — 100

Ambalarea trebuie sa fie facuta in mod corespunzator pentru a asigura pastrarea
integritatii produsului in timpul transportului, manipularii si depozitarii acestuia.

11. Etichetarea

Etichete autoadezive ce contin:
-denumirea firmei, adresa si numerele de telefon ale firmei;
-denumirea comerciala a produsului;

-tipul produsului;
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-standardul de referinta: nr. STF;
-stampile de control sanitar-veterinar;
-compozitia
-termen de valabilitate: “expira la data de:”

-indicatia de pastrare: “Temp. de pastrare

12. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 °C cu umiditatea relativa a aerului de 75
- 80%

13. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie
frigorifica pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

14. Distributia

Cu masinile proprii ale furnizorului , echipate corespunzator.

15. Termen de valabilitate

- 60 zile In conditiile de depozitare mentionate

16. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice
pentru produsele alimentare

Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare .

FISA TEHNICA - SALAM RUSTIC

1. Denumire comerciala

Salam Rustic

2. Descrierea produsului

Produs afumat si fiert in membrana sintetica, celulozica.

3. Compozitie si mod de prelucrare

Salamul Rustic se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie,
Cu respectarea normelor sanitar-veterinare.

Salamul Rustic este un preparat din carne, pasteurizat, obtinut din:

carne de porc; slanina; gel din proteina vegetala din soia; proteina vegetala din soia;
condimente naturale; sare cu nitrit; caragenan (agent de gelificare) ; trifosfat de
sodiu (stabilizator) ; acid ascorbic (antioxidant);glutamat monosodic (potentiator de
aroma) ;glucono delta lactona (acidifiant) ; carmin (colorant natural) ;
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4. Proprietati organoleptice

= Forma
Batoane cilindrice cu urmatoarele dimensiuni:

- lungime: 43-45 cm/buc

- diametru: 80 mm
si:

- greutate: 1,900 — 2,000 kg/buc
in membrane celulozice clipsate la ambele capete
= Aspect exterior
Suprafata curata, lucioasa, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la
capetele batonului sau sub membrana.
Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun-roscat,
specifica produselor fumate si fierte in membrana celulozica, natur.
= Culoare si aspect pe sectiune
Compozitie compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare
goluri, cu diametrul de 2-3 mm. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.
Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de vita, de carne de porc de
culoare roz-rosie de 3-4mm si bucatile de slanina de 3-4mm raspandite uniform in
masa produsului.
= Consistenta
Semitare, elastica
= Gust si miros
Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain
(de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati

fizico-chimice

Caracteristici Salamuri
Apa, % max. 70
Griasime, % max. 26

Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 35

Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu | negativa
r. Nessler)

Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 11
Colagen, % 20

6. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.
La fiecare lot se verifica:

-ambalarea;

-etichetarea si marcarea;

-starea termica

-proprietatile organoleptice.
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7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime
din termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8.Criterii microbiologice

(Conform Regulamentului 2073/2005)

-Salmonela -Abs. In 25 g

-Listeria monocytogenes -Abs. In25¢

9. Identificarea pericolelor pentru
sanatate

Bacterii periculoase

Virusi

Paraziti

Reziduuri medicamente de uz veterinar
Aditivi in exces

Corpuri straine

10. Ambalarea

Membrana sintetica celulozica: Nalo faser @ 80 natur
-clipsuri : 15. 08; 15. 09
-sfori (slinguri): tip 20-100

Ambalarea trebuie sa fie facuta in mod corespunzator pentru a asigura pastrarea
integritatii produsului in timpul transportului, manipularii si depozitarii acestuia.

11. Etichetarea

Etichete autoadezive ce contin:

-denumirea firmei, adresa si numerele de telefon ale firmei;
-denumirea comerciala a produsului;

-tipul produsului;

-standardul de referinta: nr. STF;

-stampile de control sanitar-veterinar;

-compozitia

-termen de valabilitate: “expira la data de:”

-indicatia de pastrare: “Temp. de pastrare

12. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 10-12 °C cu umiditatea relativa a aerului de
75 - 80%

13. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie
frigorifica pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

14. Distributia

Cu masinile proprii ale furnizorului, echipate corespunzator.

15. Termen de valabilitate

- 30 n conditiile de depozitare mentionate

16. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice
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pentru produsele alimentare

Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare .

FISA TEHNICA - SALAM FELLINO

1. Denumire comerciala

SALAM FELLINO

2. Descrierea produsului

Produs crud uscat in membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM FELLINO se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

SALAM FELLINO este un preparat din carne, crud uscat, etuvat, obtinut din ingredientele: carne
porc, slanina, proteina vegetala din SOIA, sare, zaharuri, condimente, antioxidant: ascorbat de Na,
arome, colorant natural: carmin, conservanti: nitrit de Na, K, culturi starter.

4. Proprietati
organoleptice

= Forma : Batoane cilindrice, cu urmatoarele dimensiuni: lungime: 30 cm/buc, diametru: 50 mm,
greutate: ~0,350 kg/buc, in membrana artificiala, colagenica, necomestibila, clipsata la ambele
capete.

= Aspect exterior: Suprafata curata, lucioasa, nelipicioasa, fara aglomerari de apa sau grasime sub
membrana, fara mucegai sau corpuri straine. Se admit pete rare de mucegai sau drojdii la
suprafata invelisului produsului. Invelis continuu, nedeterlorat, aderent la compozitie, de culoare
brun-roscat, specifica produselor afumate. Se admite la suprafata produsului aparitia
incretiturilor.

= Culoare si aspect pe sectiune : Compozitia compacta, fara corpuri straine sau aglomerari de

grasime. La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.

Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de vita si porc, de culoare rosu-rubiniu de
circa 3-4mm si slanina de 3-4mm, admitandu-se o nuanta mai inchisa pe o portiune de max 10
mm de la marginea batonului.

= Consistenta : Semitare pana la tare

= Gust si miros Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain
(de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-
chimice

Caracteristici Salamuri
Apa, % max. 35
Grasime, % max. 50
Sare, % max 6
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 200
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Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 16

6. Reguli de verificare a Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea;etichetarea si

calitatii marcarea;-starea termica,-proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din termenul

de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea Spatii aerisite si racite la temperatura de 12-142C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru a

asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

FISA TEHNICA - SUNCA PRESATA

1. Denumire comerciala

SUNCA PRESATA

2. Descrierea produsului

Produs fiert in membrana sintetica, poliamidica, necomestibila.

3. Compozitie si mod de prelucrare

SUNCA PRESATA se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

SUNCA PRESATA se fabrica din carne de porc, prin malaxare, cu ingredientele:
proteina vegetala din soia; condimente naturale; difosfat de sodiu (stabilizator) ;
acid ascorbic (antioxidant) ; caragenan (agent de ingrosare) ; carmin (colorant
natural); sare cu nitrit

4. Proprietati organoleptice

= Forma Batoane cilindrice, cu dimensiunile: lungime: 30-33 cm/buc, latime: 90
mm si greutate: 1,6 kg/buc

= Aspect exterior Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si
grasime topita la capetele batonului sau sub membrana. Invelis continuu,
nedeteriorat, aderent la compozitie.Culoare roz-rosie.

= Culoare si aspect pe sectiuneCompozitie compacta, de culoare roz-rosie, fara

corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu diametrul de
cca 5 mm.La taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei.

= Consistenta : Tare

= Gust si_ miros Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara
gust si miros strain (de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apad, % max. 45
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Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 30
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa

6. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.

La fiecare lot se verifica:ambalarea,etichetarea si marcarea;starea termica;
proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o
treime din termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii

necorespunzatoare.
8.Criterii microbiologice -Salmonela -Abs.In25g
(Conform Regulamentului 2073/2005) -Listeria monocytogenes -Abs. In25¢g

9.Utilizare intentionata

Nu exista grupe de consumatori vulnerabili.

10. Cum va fi folosita

Gata pentru consum

11. Identificarea pericolelor pentru
sanatate

Bacterii periculoase, Virusi ,Paraziti,Aditivi in exces;Corpuri straine

12. Ambalarea

Membrane sintetice poliamidice: Poliamida @ 70 transparent
Clipsuri: tip Alu 370 ;Sfori: tip 20 -100

Ambalarea trebuie facuta in mod corespunzator pentru a asigura pastrarea
integritatii produsului in timpul transportului, manipularii si depozitarii
acestuia.

13. Etichetarea

Etichete autoadezive ce contin:

-denumirea firmei, adresa si numerele de telefon ale firmei;
-denumirea comerciala a produsului;

-tipul produsului;

-standardul de referinta: nr. SF

-stampile de control sanitar-veterinar;

-compozitia

”

-termen de valabilitate: “expira la data de:

-indicatia de pastrare: “Temp. de pastrare
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14. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 2C cu umiditate relativa a aerului de
75- 80%

15. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie
frigorifica pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si
congelare.

16. Distributia

Cu masinile proprii ale furnizorului, echipate corespunzator.

17. Termen de valabilitate

60 zile in conditiile de depozitare mentionate

18. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice
pentru produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de
certificare a calitatii, intocmit conform reglementarilor in vigoare.

SPECIFICATIE TEHNICA - CARNATI MUNTENIA

1. Denumire comerciala

CARNATI MUNTENIA

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat

3. Compozitie si mod de
prelucrare

CARNATI MUNTENIA se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

CARNATI MUNTENIA este un produs fiert si afumat obtinut din ingredientele: carne
pasare separata mecanic, proteina vegetala din SOIA, apa, slanina, sorici, carne porc, amidon,
sare, stabilizator: di,trifosfat de Na, agent de gelificare: caragenan, condimente, zaharuri,
antioxi dant: acid izoascorbic, izoascorbat de sodiu, arome, potentiator de aroma: glutamat de
sodiu, colorant natural: carmin, conservant: nitrit de Na, ulei de boia.

4. Proprietati
organoleptice

= Forma: Bucati speficice membranei artificiale utilizate, cu urmatoarele dimensiuni:
lungimel2-14cm, diametru 20 mm si cu greutate 0.040 kg/buc

= Aspect exterior: Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la
capetele bucatii cilindrice sau sub membrana. Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la
compozitie, de culoare brun catre roscat, specifica produselor supuse tratamentului termic prin
fierbere si afumare

= Culoare si aspect pe sectiune

Compozitie compacta fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Se admit rare goluri, cu
diametrul de 2-3 mm. Aspectul mozaicat e dat de compozitia produsului, repartizate uniform
in masa de produs.

= Consistenta : Semitare, elastica

= Gust si_ miros Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros
strain (de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Apa, % max. 65

Grasime, % max. 32
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Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteind, % min. (ARC) 10
Colagen, % 30

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:

ambalarea, etichetarea si marcarea; starea termica,proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5°C cu umiditate relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

10. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare. Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii,
intocmit conform reglementarilor in vigoare.

SPECIFICATIE TEHNICA - CREMWURSTI

1. Denumire comerciala

Cremwursti

2. Descrierea produsului

Produs afumat si fiert in membrane artificiale, comestibile.

3. Compozitie si mod de
prelucrare

Cremwurstii se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

Cremwursti sunt preparate din carne, pasteurizate, obtinute din ingredientele:carne
de porg,slanina lucru ; emulsie de sorici; ulei de floarea soarelui; proteina vegetala din
soia; sare cu nitrit; condimente naturale; difosfat, trifosfat de sodiu (stabilizator) ;
acid ascorbic (antioxidant); acetat de sodiu ( corector de aciditate) ; carmin (colorant
natural)

4. Proprietati organoleptice

» Forma Bucati cilindrice cu dimensiunile lungime: 8 - 10 cm/buc
diametru: 20 - 22 mm si greutate: 0,080 — 0,100 kg/buc
obtinute prin rasucirea in siraguri a membranelor.

= Aspect exterior: Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime
topita la capetele bucatii sau sub membrana.
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Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun deschis,
specifica matelor de oaie afumate.

= Culoare si aspect pe sectiune Pasta fina din carne de porc si piept de pui, omogena,

compacta, de culoare roz pal, specifica componentelor folosite.Nu se admit bucati de
flaxuri si goluri de aer mai mari de 3mm.La taiere trebuie sa se pastreze integritatea
feliei.

= Consistenta Elastica

= Gust si miros : Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust
miros strain (de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Caracteristici Cremw.
Apad, % max. 66
Grasime, % max. 30
Sare, % max 2,8
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), Max.30
Reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu negativa
reactiv Nessler)

Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 10
Colagen, % R

6. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi.La fiecare lot se verifica:-ambalarea,
etichetarea si marcarea;-starea termica

-proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8.Criterii microbiologice

(Conform \regulamentului
2073/2005)

-Salmonela -Abs. In25¢g

-Listeria monocytogenes -Abs.In25g

9. Identificarea pericolelor
pentru sanatate

Bacterii periculoase; Virusi; Paraziti; Reziduuri medicamente de uz veterinar

Aditivi in exces;Corpuri straine

10. Ambalarea

Membrana artificiala, colagenica, comestibila. Ambalarea trebuie facuta in mod
corespunzator pentru a asigura pastrarea integritatii produsului in timpul
transportului, manipularii si depozitarii acestuia.
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11. Etichetarea

Etichete autoadezive ce se lipesc pe bucatile de crenwursti si contin:
-denumirea firmei, adresa si numerele de telefon ale firmei;
-denumirea comerciala a produsului;

-tipul produsului;

-standardul de referinta: nr. SF;

-stampile de control sanitar-veterinar;

-compozitia

-termen de valabilitate: “expira la data de:”

-indicatia de pdstrare: “Temp. de pastrare

12. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 2-5 2C cu umiditate relativa a aerului de 75-
80%

13. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

14. Distributia

Cu masinile proprii ale furnizorului, echipate corespunzator.

15. Termen de valabilitate

- 20 zile

in conditiile de depozitare mentionate

16. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare

Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit
conform reglementarilor in vigoare .

FISA TEHNICA - SALAM COPT

1. Denumire comerciala

Salam COPT

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat in membrana artificiala necomestibila

3. Compozitie si mod de
prelucrare

Salamul COPT se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de fabricatie, cu
respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

Salamul COPT este preparat din carne, pasteurizat, obtinut din ingredientele: carne porc,
carne vita, slanina, emulsie sorici, proteina vegetala din SOIA, apa, sare, condimente: usturoi,
piper, enibahar, extracte de condimente, acidifiant: glucono-delta-lactona, stabilizatori:
difosfati de Na, potentiator de aroma: glutamat de Na, zaharuri, antioxidanti: acid ascorbic,
ascorbat de Na, izoascorbat de Na, LACTOZA, colorant natural: carmin, conservant: nitrit de
Na, acetat de Na.
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4. Proprietati organoleptice

» Forma Batoane cilindrice cu urmatoareledimensiuni: lungime: 32 cm/buc; diametru: 50
mm si greutate: 0,500 kg/buc; in membrana artificiala clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior: Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la
capetele batonului sau sub membrana.

Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun deschis catre roscat,
specifica produselor afumate si fierte in membrana colagenica, somon

= Culoare si aspect pe sectiune : Compozitia compacta fara corpuri straine sau aglomerari de

grasime. Se admit rare goluri, cu diametrul de 2-3 mm. La taiere trebuie sa se pastreze
integritatea feliei.

= Consistenta : Semitare, elastica

= Gust si miros : Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros
strain (de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati

fizico-chimice

Caracteristici Salamuri
Apa, % max. 66
Grasime, % max. 30

Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. negativa
Nessler)

Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteinad, % min. (ARC) 11
Colagen, % 20

6. Reguli de verificare a calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea;
etichetarea si marcarea; starea termica, proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8.Criterii microbiologice

(Conform Regulamentului
2073/2005)

-Salmonela -Abs. In25¢g

-Listeria monocytogenes -Abs. In25¢g

-Drojdii si mucegaiuri: -

9. Identificarea pericolelor
pentru sanatate

Bacterii periculoase

Virusi
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Paraziti
Aditivi in exces

Corpuri straine

10. Ambalarea

Membrana artificiala colagenica: colagen @ 50 somon
-clipsuri: tip 15. 08
-sfori: (slinguri): tip 20 — 100

Ambalarea trebuie sa fie facuta in mod corespunzator pentru a asigura pastrarea integritatii
produsului in timpul transportului, manipularii si depozitarii acestuia.

11. Etichetarea

Etichete autoadezive ce contin:

-denumirea firmei, adresa si numerele de telefon ale firmei;
-denumirea comerciala a produsului;

-tipul produsului;

-standardul de referinta: nr. SF;

-stampile de control sanitar-veterinar;

-compozitia

-termen de valabilitate: “expira la data de:”

-indicatia de pdstrare: “Temp. de pastrare

12. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 10 -12 2C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

13. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica pentru
a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

14. Distributia

Cu masinile proprii ale furnizorului, echipate corespunzator.

15. Termen de valabilitate

- 45 zilein conditiile de depozitare mentionate

16. Referinte legislative

-Regulamentul(CE) nr. 2073/2005 al Comisiei privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare

Fiecare lot de livrare va fi insotit de documente de certificare a calitatii, intocmit conform
reglementarilor in vigoare.

FISA TEHNICA - SALAM DE SUNCA AFUMAT

1. Denumire comerciala

SALAM DE SUNCA AFUMAT

2. Descrierea produsului

Produs fiert si afumat iTn membrana artificiala necomestibila
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3. Compozitie si mod de
prelucrare

SALAM DE SUNCA AFUMAT se fabrica conform instructiunilor tehnologice si retetei de
fabricatie cu respectarea conditiilor sanitar-veterinare.

SALAM DE SUNCA AFUMAT: Preparat pasteurizat obtinut din ingredientele: carne porc,
proteina vegetala din SOIA, emulsie sorici, apa, amidon, stabilizatori: di, polifosfati de Na,
K, condimente: piper, usturoi, nucsoara, extracte de condimente, agent de gelificare:
caragenan, arome, potentiator de aroma: glutamat de Na, zaharuri, agent de gelificare:
glucono-delta-lactona, antioxidanti: acid ascorbic, izoascorbat de Na, regulator de aciditate:
acetat de Na, colorant natural: carmin, conservant: nitrit de Na.

4. Proprietati organoleptice

» Forma: Batoane cilindrice cu dimensiuni: lungime: 30cm; diametru: 55 mm, greutate:
0,330 kg/buc, in membrana artificiala clipsata la ambele capete.

= Aspect exterior: Suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de apa si grasime topita la
capetele batonului sau sub membrana. Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie,
de culoare brun sau brun deschis, specifica produsului afumat in membrana celulozica.

= Culoare si aspect pe sectiune : Compozitia compacta fara corpuri straine sau aglomerari de
grasime. Se admit rare goluri, cu diametrul de 2-3mm. La taiere trebuie sa se pastreze
integritatea feliei. Aspect mozaicat pe sectiune, dat de bucatile de carne de porc, de culoare
roz-rosie de circa 3-4mm si de bucatile de slanina de 3-4mm, raspandite uniform in masa de
produs.

= Consistenta :Semitare, elastica

= Gust si miros : Placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros
strain (de mucegai, acru, ranced)

5. Proprietati fizico-chimice

Caracteristici Salamuri
Apa, % max. 66
Grasime, % max. 30
Sare, % max 3
Reactia saramurei acida
Azot usor hidrolizabil(mg NH3/100 g), max. 45
Reactia pentru identificarea amoniacului(metoda cu r. Nessler) negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Proteina, % min. (ARC) 11

6. Reguli de verificare a
calitatii

Verificarea calitatii produselor se face pe loturi. La fiecare lot se verifica: ambalarea;
etichetarea si marcarea; starea termica; proprietatile organoleptice.

7. Criterii de acceptare

Nu se livreaza produsele care au stationat in depozitul sectiei mai mult de o treime din
termenul de valabilitate sau au fost depozitate in conditii necorespunzatoare.

8. Depozitarea

Spatii aerisite si racite la temperatura de 5-12°C cu umiditatea relativa a aerului de 75- 80%

9. Transport

Transportul se realizeaza in vehicule inchise, izoterme prevazute cu instalatie frigorifica
pentru a asigura mentinerea temperaturilor de refrigerare si congelare.

Valoarea pe cantitatea maxima estimata pentru produsele din carne de porc, vita si preparate
din carne de porc este de 76012,05 fara TVA.
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I.
ii.
iii.
iv.
V.

Vi.

Vii.

IV. Sisteme de asigurare a calitatii

V.

a.

Cand nu este mentionat nici un standard sau reglementare aplicabild, se vor respecta
standardele sau reglementarile nationale n vigoare.

Calitatea produsului va fi atestata, la livrare prin prezentarea Certificatului de calitate si
conformitate sau a declaratiei de conformitate.

Viciile ascunse sesizate ulterior receptiei nu-1 exonereaza pe furnizor de obligatia inlocuirii

produsului respectiv.

Conditii de ambalare

Ambalajele trebuie sa asigure pastrarea integritatii si calitatii produsului pe timpul depozitarii

si transportului.

b.

Atat materialul de ambalat cat si pachetele trebuie sa fie curate, uscate, in stare buna, fara

insecte sau mirosuri anormale, capabile sa asigure calitatea si durabilitatea produsului.

C.

Materialele de ambalare si ambalajele trebuie sa fie depozitate in conditii in care sa nu scada

calitatea, iar inainte de utilizare sa fie verificate din punct de vedere al defectelor, curateniei si

mirosului.

VI. Marcarea ambalajelor
Ambalajele vor fi marcate individual prin etichetare cu urmatoarele mentiuni:

VII.

denumirea, adresa si numarul de telefon al producatorului/distribuitorului,

denumirea produsului,

cantitatea neta,

conditii de depozitare,

data fabricatiei si termenul de valabilitate, respectiv mentiunea “a se consuma de preferinta
inainte de .....”.

Toate informatiile necesare trebuie sa fie tiparite astfel incat sa fie imposibila schimbarea sau
indepartarea lor fara a lasa urme vizibile. Se impune pastrarea integritatii ambalajului.
Cerneala sau tusul care se folosesc pentru inscriptionarea ambalajului nu trebuie sa
contamineze produsul.

Transportul

Se face cu mijloace care sa asigure pe toata durata transportului pastrarea nemodificata a

caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice si microbiologice a produselor.

Transportul produselor se va efectua cu mijloacele de transport ale furnizorului, pe cheltuiala

acestuia pana la sediul Cantinei de Ajutor Social Sacele, strada Petofi Sandor Nr.85.
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VIIIl. Conditii minime de garantie si de livrare

Livrarea se va face pe bazd de comanda scrisa, aceasta fiind transmisa in fiecare zi de vineri
pentru saptdmana urmatoare, la data mentionatd in comanda, intre orele 8:00- 9:00.
Termenul de valabilitate va fi in functie de fiecare tip/sortiment de carne si produse de carne.
Produsele livrate vor fi Insotite de urmatoarele documente:
i.  Factura Fiscala
ii.  Aviz de insotire a marfii, cand este cazul
iii.  Certificat de calitate si conformitate sau Declaratia de conformitate
iv.  Buletin de analiza, daca este cazul, care sa ateste ca produsul corespunde prevederilor
propunerii tehnice, respectiv cerintelor tehnice minime prevazute in prezentul caiet de
sarcini.
Livrarea produselor se va face cu mijloace proprii ale ofertantului pe cheltuiala acestuia.

IX. Modul de prezentare a propunerii tehnice

Prin propunerea tehnica, ofertantii vor prezenta descrierea detaliata a produselor ofertate
precum si alte informatii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzatoare a propunerii
tehnice. Propunerea tehnica va cuprinde in mod obligatoriu toate caracteristicile mentionate n

specificatiile tehnice pentru fiecare fel de produs. Nu se accepta oferte partiale.

X. Modul de prezentare a ofertei preliminare

Adresa la care se depune oferta preliminara: Primdria Municipiului Sacele, Strada Piata
Libertatii, Nr. 17, Mun. Sacele, Jud.Bragsov — Compartiment Informatii Cetateni. Ofertantul trebuie sa
isi 1a toate masurile astfel Incat oferta sa fie primita si inregistratd de catre Autoritatea contractanta

pana la data limita pentru depunerea ofertei.

Nr.
ort. Atributia si functia Numele si prenumele Data Semnitura
1. Aprobat: Primar
Ing Popa Virgil

2. Vizat : Sef Serviciu Asistenta

Sociala C.J. Pirvu Nicoleta
3. Verificat:

C.J. Toma Cornelia
4. Elaborat: Administrator Szabo | Nr.pag 68 | Nr. |1
Roxana ex
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