																	Anexa nr. 1 la caietul de sarcini
Specificații tehnice alimente
	Nr. crt. în lot
	Denumire produs
	U/M
	Cod sp. teh.
	Speificații tehnice
	Mod de
ambalare
	Termen de    valabilitate
	Ritm
aproviz.

	1. 
	Crap proaspăt decapitat și eviscerat

 
	Kg
	ST-896-22

	Prin peşte proaspăt se înţelege peştele răcit cu gheaţă. 
Crapul poate fi de crescătorie sau sălbatic. 
	
Denumirea comercială a speciilor

	Denumirea ştiinţifică a speciilor
	Categ. de mărime
	Lungimea unui exemplar cm, min.
	Masa unui exemplar, kg, min

	
	Crap de crescătorie
	Cyprinus-carpio f. Lausitz și f. Galițiană
	mare
mijlociu
mic
	-
-
-
	2
1
0,250



	Cyprinus-carpio f. Lausitz și f. Galițiană 

	mare
	-
	2

		Crap sălbatic
	Cyprinus-carpio L.



	Cyprinus-carpio L.
	mare
	-
	2


Proprietăţi organoleptice:
- Aspectul peştelui decapitat şi eviscerat: tăieturi regulate, îngrijite; în cavitatea abdominală nu trebuie să existe resturi de viscere, sânge şi impurităţi;
- Culoarea: naturală, specifică;
- Cosistenţa cărnii: fermă, elastică (amprenta revine), carnea bine legată de oase; 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt şi speciei respective, fără miros de alterare sau miros străin.
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot bazic volatil total, mg azot/100 g. maxim 30;
-  pH – maxim 6,2;
- Hidrogen sulfurat – absent;
- Amoniac în stare liberă (reactia Nessler) – absent. 
La livrare( transport), peştele va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  -1 ºC …+4 ºC .
	Ambalaje din polipropilenă, vidate/criovacate sau în ambalaje din polistiren cu fulgi de gheaţă (temperatura de păstrare maxim 4 ºC).
	minim 72 de ore de la data livrării 
	două ori pe săptămână

	2. 
	File de păstrăv
	Kg
	ST -869-21
	 Prin peşte proaspăt se înţelege peştele răcit cu gheaţă.
„Fileul de păstrăv” se obţine prin filetarea păstrăvului proaspăt, decapitat, eviscerat şi dezosat, răcit cu gheaţă destinat consumului alimentar.
	Nr. crt.
	Denumirea comercială a speciilor

	Denumirea ştiinţifică a speciilor


	1.
	Păstrăv de munte

	Salmo trutta morpho fario L


	2.
	Păstrăv curcubeu

	Salmo trideus shasta L
Salmo gairdneri irideus G


File de păstrăv - minim 200 g/buc.
Proprietăţi organoleptice:
- Aspectul fileului de peşte: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi;
- Nevătămată, fără semne aparente de boală, fără mucus; 
- Culoarea: naturală, specifică; 
- Cosistenţa: fermă, elastică (amprenta revine); 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt, fără miros de alterare sau miros străin. 
 Proprietăţi fizico-chimice:
- Azot bazic volatil total (ABVT), mg de azot /100 g, maxim 30; 
- pH, maxim 6,2; 
- Hidrogen sulfurat: absent; 
- Amoniac în stare liberă (reactia Nessler): absent.
La livrare( transport), peştele va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  -1 ºC …+4 ºC.
	Ambalaje din polipropilenă, vidate/criovacate sau în ambalaje din polistiren cu fulgi de gheaţă (temperatura de păstrare maxim 4 ºC).
	minim 72 de ore de la data livrării
	două ori pe săptămână

	3. 
	
File de crap, cu piele, proaspăt
	Kg
	
ST -837-21
	Prin peşte proaspăt se înţelege peştele răcit cu gheaţă.
"File de crap cu piele proaspăt" obţinut prin filetarea crapului proaspăt, decapitat, eviscerat şi dezosat, răcit cu gheaţă destinat consumului alimentar.
Crapul poate fi de crescătorie sau sălbatic.
	Nr. crt.
	Denumirea comercială a speciilor

	Denumirea ştiinţifică a speciilor


	1.
	Crap de crescătorie 

	Cyprinus-carpio f. Lausitz și f. Galițiană

	2.
	Crap sălbatic
	Cyprinus-carpio L.


File de crap - minim 200 g/buc.
Proprietăţi organoleptice:
- Aspectul fileului de peşte: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi;
- Nevătămată, fără semne aparente de boală, fără mucus; 
- Culoarea: naturală, specifică; 
- Cosistenţa: fermă, elastică (amprenta revine); 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt, fără miros de alterare sau miros străin. 
 Proprietăţi fizico-chimice: 
- Azot bazic volatil total (ABVT), mg de azot /100 g, maxim 30; 
- pH, maxim 6,2; 
- Hidrogen sulfurat: absent; 
- Amoniac în stare liberă (reactia Nessler): absent.
 La livrare( transport), fileul de peşte va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  -1 ºC …+4 ºC .
	Ambalaje din polipropilenă, vidate/criovacate sau în ambalaje din polistiren cu fulgi de gheaţă (temperatura de păstrare maxim 4 ºC).
	minim 72 de ore de la data livrării
	două ori pe săptămână

	4. 
	File de somon proaspat
	Kg
	ST -895-22
	Prin peşte proaspăt se înţelege peştele răcit cu gheaţă.
„File de somon” care se obţine prin filetarea somonului proaspăt, decapitat, eviscerat, dezosat și răcit cu gheață, destinat consumului alimentar.
File de somon - minim 300 g/buc.
Proprietăţi organoleptice:
- Aspectul fileului de somon: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi;
- Culoarea: naturală, specifică; 
- Cosistenţa: fermă, elastică (amprenta revine); 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt congelat şi decongelat, fără miros de alterare sau miros străin. 
 Proprietăţi fizico-chimice: 
- Azot bazic volatil total (ABVT), mg de azot /100 g, maxim 30.
  La livrare( transport), fileul de peşte va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  -1 ºC …+4 ºC.
	Ambalaje din polipropilenă, vidate/criovacate sau în ambalaje din polistiren cu fulgi de gheaţă (temperatura de păstrare maxim 4 ºC).
	minim 72 de ore de la data livrării.
	două ori pe săptămână

	5. 
	File de ton roșu proaspăt
	Kg
	STAS 5386-86, STAS 5386-86/A1:1997

	Fileul de peşte reprezintă porţiunile musculare prelevate paralel cu coloana vertebrală. 
 File de ton roșu -  maxim 300 g/buc.
 Proprietăţi organoleptice:
-Aspectul fileului de peşte: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi. 
- Culoarea:  naturală, specifică;   
- Consistenţa: fermă, elastică (amprenta revine); 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt congelat şi decongelat, fără miros de alterare sau miros străin. 
 Proprietăţi fizico-chimice:
- Azot bazic volatil total (ABVT), mg de azot /100 g, maxim 30.
La livrare (transport), fileul de peşte va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  -1 ºC …+4 ºC.
	

Ambalaje din polipropilenă, vidate/criovacate sau în ambalaje din polistiren cu fulgi de gheaţă (temperatura de păstrare maxim 4 ºC.
	





minim 72 de ore de la livrare
	





de două ori pe săptămână 

	6. 
	File de doradă proaspătă
	Kg
	STAS 5386-86, STAS 5386-86/A1:1997

	Fileul de peşte reprezintă porţiunile musculare prelevate paralel cu coloana vertebrală. 
File de doradă -  minim 200 g/buc.
 Proprietăţi organoleptice: 
- Aspectul fileului de peşte: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi. Suprafață nevătămată,  fără semne aparente de boală, fără mucus;
- Culoarea:  naturală, specifică, carne albă;
- Consistenţa: fermă, elastică (amprenta revine);
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt şi speciei respective, fără miros de alterare sau miros străin.                                                                                                                                           
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot bazic volatil total, mg azot/100 g. maxim 30;
-  pH – maxim 6,2;
- Hidrogen sulfurat – absent;
- Amoniac în stare liberă (reactia Nessler) – absent.
La livrare (transport), fileul de peşte va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  -1 ºC …+4 ºC.
	Ambalaje din polipropilenă,  vidate/criovacate sau în ambalaje din polistiren cu fulgi de gheaţă (temperatura de  păstrare maxim 4 ºC.
	minim 72 de ore de la livrare
	de două ori pe săptămână

	7. 
	
 


Crap decapitat și eviscerat, congelat
	



Kg
	



 ST-897-22
	Congelarea se face la temperatura de maxim - 30 °C. La sfârşitul procesului de congelare, temperatura în interiorul în corpul peştelui congelat individual trebuie să fie de maxim - 18 °C. Durata procesului de congelare să fie de maxim 4 ore.
Crapul poate fi de crescătorie sau sălbatic
	
Denumirea comercială a speciilor

	Denumirea ştiinţifică a speciilor
	Categ. de mărime
	Lungimea unui exemplar cm, min.
	Masa unui exemplar, kg, min

	
	Crap de crescătorie
	Cyprinus-carpio f. Lausitz și f. Galițiană
	mare
mijlociu
mic
	-
-
-
	2
1
0,250



	Cyprinus-carpio f. Lausitz și f. Galițiană 

	mare
	-
	2

		Crap sălbatic
	Cyprinus-carpio L.



	Cyprinus-carpio L. 

	mare
	-
	2


Proprietăţi organoleptice: 
În stare congelată: 
Peștele congelat individual trebuie să fie acoperit cu o pojghiță de gheață de grosime unifomă și continuă, neînmuiată, bine lipită de suprafața peștelului și care nu trebuie să se desprindă la loviri ușoare.
În stare decongelată:
După îndepărtarea gheții și după decongelare, peștele trebuie să prezinte caracteristicile următoare:
- Aspectul peştelui decapitat şi eviscerat: tăieturi regulate, îngrijite; în cavitatea abdominală nu trebuie să existe resturi de viscere, sânge şi impurităţi;
- Culoarea: naturală, specifică;
- Cosistenţa cărnii: fermă, elastică (amprenta revine) carnea bine legată de oase; 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt şi speciei respective, fără miros de alterare sau miros străin.
Proprietăţi fizico-chimice:
-  Azot bazic volatil total, mg azot/100 g. maxim 30;
   La livrare (transport), peştele va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  max . -18 ºC.
	 



Ambalaje care să confere o protecţie în conformitate cu legislaţia în vigoare
În momentul predăriii la beneficiar a produsului, glazura (pojghița de gheață) trebuie să reprezinte max 5% din masa produsului.
	



minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de -18 ºC
	



lunar

	8. 
	




File de crap congelat
	


Kg
	




ST-898-22
	Congelarea se face la temperatura de maxim - 30 °C. La sfârşitul procesului de congelare, temperatura în interiorul fileului congelat individual trebuie să fie de maxim - 18 °C. Durata procesului de congelare să fie de maxim 4 ore.
Fileul de crap este obţinut prin filetarea crapului proaspăt, decapitat, eviscerat şi dezosat, și apoi congelat, destinat consumului alimentar.
Crapul poate fi de crescătorie sau sălbatic.



	Nr. crt.
	Denumirea comercială a speciilor

	Denumirea ştiinţifică a speciilor


	1.
	Crap de crescătorie 

	Cyprinus-carpio f. Lausitz și f. Galițiană

	2.
	Crap sălbatic
	Cyprinus-carpio L.


File de crap - minim 200 gr/buc.
Proprietăţi organoleptice: 
În stare congelată: 
Fileul de pește congelat individual trebuie să fie acoperit cu o pojghiță de gheață de grosime unifomă și continuă, neînmuiată, bine lipită de suprafața peștelului și care nu trebuie să se desprindă la loviri ușoare.
 În stare decongelată: 
După îndepărtarea gheții și după decongelare, fileul de pește trebuie să prezinte caracteristicile următoare:
-Aspectul fileului de pește: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi, nevătămată, fără semne aparente de boală, fără mucus; 
- Culoarea: naturală, specifică;
- Consistența cărnii: fermă, elastică (amprenta revine) carnea bine legată de oase; 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui şi speciei respective, fără miros de alterare sau miros străin. 
  Proprietăţi fizico-chimice: 
Azot basic volatil total, mg azot/100 g. maxim 30. 
 La livrare (transport), peştele va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  max . -18 ºC.
	 Ambalaje care să confere o protecţie în conformitate cu legislaţia în vigoare
În momentul predăriii la beneficiar a produsului, glazura (pojghița de gheață) trebuie să reprezinte max 5% din masa produsului.
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de -18 ºC
	lunar

	9. 
	File de somon congelat
	Kg
	
	Congelarea se face la temperatura de maxim - 30 °C. La sfârşitul procesului de congelare, temperatura în interiorul fileului congelat individual trebuie să fie de maxim - 18 °C. Durata procesului de congelare să fie de maxim 4 ore.
Fileul de peşte reprezintă porţiunile musculare prelevate paralel cu coloana vertebrală. 
File de somon - minim 300 g/buc.
Proprietăţi organoleptice: 
În stare congelată: 
Fileul de pește congelat individual trebuie să fie acoperit cu o pojghiță de gheață de grosime unifomă și continuă, neînmuiată, bine lipită de suprafața peștelului și care nu trebuie să se desprindă la loviri ușoare.
În stare decongelată: 
După îndepărtarea gheții și după decongelare, fileul de pește trebuie să prezinte caracteristicile următoare:
-Aspectul fileului de somon: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi;
- Culoarea: naturală, specifică; 
- Cosistenţa: fermă, elastică (amprenta revine); 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt congelat şi decongelat, fără miros de alterare sau miros străin. 
 Proprietăţi fizico-chimice: 
- Azot bazic volatil total (ABVT), mg de azot /100 g, maxim 30.
La livrare (transport), peştele va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  max . -18 ºC.
	 Ambalaje care să confere o protecţie în conformitate cu legislaţia în vigoare
În momentul predăriii la beneficiar a produsului, glazura (pojghița de gheață) trebuie să reprezinte max 5% din masa produsului.
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de -18 ºC
	lunar

	10. 
	File de păstrăv congelat
	Kg
	
	Congelarea se face la temperatura de maxim - 30 °C. La sfârşitul procesului de congelare, temperatura în interiorul fileului congelat individual trebuie să fie de maxim - 18 °C. Durata procesului de congelare să fie de maxim 4 ore.
Fileul de peşte reprezintă porţiunile musculare prelevate paralel cu coloana vertebrală. 
File de păstrăv - minim 200 gr/buc.
Proprietăţi organoleptice: 
În stare congelată: 
Peștele congelat individual trebuie să fie acoperit cu o pojghiță de gheață de grosime unifomă și continuă, neînmuiată, bine lipită de suprafața peștelului și care nu trebuie să se desprindă la loviri ușoare.
În stare decongelată:
Aspectul fileului de peşte: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi;
- Nevătămată, fără semne aparente de boală; 
- Culoarea: naturală, specifică; 
- Cosistenţa: fermă, elastică (amprenta revine); 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui, fără miros de alterare sau miros străin. 
 Proprietăţi fizico-chimice:
- Azot bazic volatil total (ABVT), mg de azot /100 g, maxim 30.
   La livrare (transport), peştele va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  max . -18 ºC.
	 Ambalaje care să confere o protecţie în conformitate cu legislaţia în vigoare
În momentul predăriii la beneficiar a produsului, glazura (pojghița de gheață) trebuie să reprezinte max 5% din masa produsului.
	minim 1 lună, maxim 6 luni (durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de -18 ºC
	lunar

	11. 
	File de ton roșu congelat
	Kg
	
	Congelarea se face la temperatura de maxim - 30 °C. La sfârşitul procesului de congelare, temperatura în interiorul fileului congelat individual trebuie să fie de maxim - 18 °C. Durata procesului de congelare să fie de maxim 4 ore.
Fileul de peşte reprezintă porţiunile musculare prelevate paralel cu coloana vertebrală. 
File de ton roșu -  maxim 300 g/buc.
Proprietăţi organoleptice: 
În stare congelată: 
Fileul de pește congelat individual trebuie să fie acoperit cu o pojghiță de gheață de grosime unifomă și continuă, neînmuiată, bine lipită de suprafața peștelului și care nu trebuie să se desprindă la loviri ușoare.
În stare decongelată: 
După îndepărtarea gheții și după decongelare, fileul de pește trebuie să prezinte caracteristicile următoare:
Aspectul fileului de peşte: masa musculară tăiată îngrijit, nefranjurată, fără urme de sânge, lipsită de oase şi impurităţi. 
- Culoarea: naturală, specifică;   
- Consistenţa: fermă, elastică (amprenta revine); 
- Mirosul: plăcut, specific peştelui proaspăt congelat şi decongelat, fără miros de alterare sau miros străin. 

 Proprietăţi fizico-chimice:
- Azot bazic volatil total (ABVT), mg de azot /100 g, maxim 30.
La livrare (transport), peştele va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  max . -18 ºC.
	 Ambalaje care să confere o protecţie în conformitate cu legislaţia în vigoare
În momentul predăriii la beneficiar a produsului, glazura (pojghița de gheață) trebuie să reprezinte max 5% din masa produsului.
	minim 1 lună, maxim 6 luni(durata maximă de depozitare a produsului congelat la temperatura de -18 ºC
	lunar
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