



                                                                                                                                                     Formular nr. 4
Numele Ofertantului (operator economic individual sau asociere de operatori economici): [introduceți]
Data: [ZZ/LL/AAAA]
Anunț de participare: [introduceți numărul anunțului de participare]
Subsemnatul, reprezentant împuternicit al ........................................................... (denumirea/numele şi sediul/adresa ofertantului), în calitate de ofertant (se elimină optiunile neaplicabile) la procedura având ca obiect “ „Achiziția de produse alimentare: carne de porc, carne de pui, carne de curcan, mezeluri, conserve din carne, pește și produse din pește, carne de vită”, la data de .............................(se inserează data limită de depunere a ofertelor), organizată de Directia Generala de Asistenta Sociala Constanta, mă oblig să respect în totalitate cerintele autoritătii contractante. La elaborarea ofertei am tinut cont de obligatiile relevante din domeniul mediului, social si al relațiilor de muncă.
Vă înaintăm oferta tehnică după cum urmează:
]
                                                         PROPUNERE TEHNICĂ
Pentru Lot 1/ Lot 2/ Lot 3/ Lot 4/ Lot 5/ Lot 6/ Lot 7

	Denumire produs
	U.M.
	Cantitate maximă
Acord cadru
24 luni
	Caracteristici C.S.
	Caracteristici ofertant
	Producător

	LOT 1: CARNE DE PORC
	
	
	
	
	

	1. pulpă porc dezosată congelată ambalată la 1 kg
	kg
	12400
	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 fara slanina, soriciul de acoperire; se prezinta si fara suportul osos din regiunea sacrala; pulpa cu os fara slanina se prezinta fara oasele codale, ambalata la pachet de aproximativ 1kg in stare congelata.
	
	

	2.cotlet porc congelat ambalat la 1 kg
	kg
	9800
	Cotlet de porc fara os congelat - portiunea terminala a muschiului dorsal din regiunea lombara (intre ultima vertebra dorsala si prima sacrala). Se dezoseaza, se degreseaza, se indeparteaza excesul de grasime de la suprafata si se fasoneaza lateral pe marginea inferioara a muschiului.
In mod obligatoriu carnea livrata trebuie sa se incadreze in clasa s de clasificare, peste 60%, procent de tesut muscular din greutatea carcasei.
	
	

	3.carne lucru congelata (90/10)
	kg
	3800
	Aspect si culoare - cuburi de carne porc fără os, fără slănină şi şorici;ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune; urmele ce se formeaza cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede;culoare roz deschis pana la rosu. 
Miros si gust –normal, caracteristic si placut, sa nu apara un miros alterat, sau alt miros strain; 
Parte necomestibila 0; 
Marcat, etichetat, ambalat, în pungă plastic din folie termocontractibilă, 2 kg-5 kg; Produsul se livreaza vrac în casete de transport înfoliate si / sau vidata în pungi de polietilena, etichetate.
	
	

	4.costita porc proaspata degresata
	kg
	6600
	In sectiune fara aglomerari de gel, sa prezinte trei straturi de carne. 
Aspect exterior: suprafata curata, uscata, nedeteriorata, fara granulatie de sare, zaharuri sau fosfati, fara mucegai, cu sos condimentat la exterior.
Aspect in sectiune: straturi de carne de culoare rosie spre roz.
Consistenta: specifica sortimentului.
Gust si miros: placut, specific componentelor si condimentelor utilizate, fara gust sau miros strain. 
Marcat, etichetat, ambalat, în pungă plastic din folie termocontractibilă, 2 kg-5 kg; Produsul se livreaza vrac în casete de transport înfoliate si / sau vidata în pungi de polietilena, etichetate.
Termen de valabilitate de la data receptiei : minim 4 luni
	
	

	5.rasol porc congelat
	kg
	3400
	Rasol din spate (ciolan) - oasele tibia, peroneu si primul rand de oase tarsiene, cu musculatura si slanina de acoperire, fiind delimitat in partea superioara de articulatia grasetului, iar in partea inferioara de articulatia jaretului. Separarea rasolului de pulpa se face printr-o sectiune perpendiculara pe articulatia femurotibiorotuliana, urmand linia descendenta ce separa muschii gastrocnemieni (muschi situati in continuarea pulpei si care raman la pulpa) de restul muschilor care acopera oasele tibia si peroneul. Se prezinta cu sau fara sorici, fara par, franjuri sau impuritati.
	
	

	6.ceafa porc congelata ambalată la 1 kg
	kg
	12200
	Ceafa de porc fara os este musculatura din regiunea cervicala, fara suportul osos, degresata, bine fasonata. Se admite la suprafata prezenta unui strat intermitent de 0.5 cm slanina, cu evidentierea fluxului ramas pe muschi. Prezinta extremitatile drepte si este bine fasonata, fara taieturi in masa musculara, franjuri sau resturi osoase.
	
	

	7.cap de porc 1/2
	kg
	50
	Cap de porc congelat, cu urechi, rezultate din tranșarea carcaselor de porc.
	
	

	8.urechi porc congelate
	kg
	40
	Urechi intregi, produs marcat, etichetat, ambalat, în pungă plastic din folie termocontractibilă, 1 kg; Produsul se livreaza vrac în casete de transport înfoliate si / sau vidata în pungi de polietilena, etichetate. 
	
	

	9.ficat porc
	kg
	320
	- ambalat la aprox 1kg;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.
- sa nu prezinte mirosuri straine
- sa nu prezinte semne de alterare.
	
	

	10.fleica porc congelata
	kg
	2200
	Fleica de porc va prezenta straturi alternante de carne și grăsime, fără os, culoare roz-roșiatică, ambalată la pachet de aproximativ 1 kg în stare congelată.
	
	

	11.mate porc pentru carnati 10 m/caserola
	buc
	20
	Mațe sărate, flexibile, să se întindă ușor, ambalate în caserole a câte 10 m.
	
	

	LOT 2: CARNE DE PUI
	
	
	
	
	

	1.pulpe pui intregi congelate
	kg
	10200
	-  ambalat la aprox 1 kg;
-  fara corpuri straine, cum ar fi sange, etc.;
-  sa nu prezinte mirosuri straine;
-  la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
-  sa nu prezinte semne de alterare;
	
	

	2.pulpe pui dezosat congelate (cal 1)
	kg
	9200
	Calitatea I
- ambalat la aprox 1 kg;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.;
- sa nu prezinte mirosuri straine;
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.
	
	

	3.pulpe pui superioare congelate (fara spata)
	kg
	11200
	- ambalat la aprox 1 kg;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.;
- sa nu prezinte mirosuri straine;
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.
	
	

	4.pulpe pui inferioare congelate
	kg
	6000
	- ambalat la aprox 1 kg;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.;
- sa nu prezinte mirosuri straine;
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.
	
	

	5.piept pui dezosat ambalat
	kg
	7200
	- ambalat la aprox 1 kg;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.;
- sa nu prezinte mirosuri straine;
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.
	
	

	6.aripi pui congelate
	kg
	4200
	- ambalat la aprox 1 kg .
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc..
- sa nu prezinte mirosuri straine.
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete.
- sa nu prezinte semne de alterare.
	
	

	7.ficat pui, congelat ambalat la 500 gr/buc
	kg
	5600
	- ambalat la aprox 500 g;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.;
- sa nu prezinte mirosuri straine;
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.
	
	

	8.pui grill congelati calibrati 1,5 kg
	kg
	16000
	- ambalat la kg;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.;
- sa nu prezinte mirosuri straine;
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare;
- produsul va fi  congelat, ambalat si inscriptionat cu termen de valabilitate.
	
	

	9.pipote pui congelate
	kg
	1200
	- ambalat la aprox 1 kg.
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.;
- sa nu prezinte mirosuri straine;
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.
	
	

	LOT 3: CARNE DE CURCAN
	
	
	
	
	

	1.ciocanele curcan congelate
	kg
	5500
	- ambalat la aprox 1 kg;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange, etc.
- sa nu prezinte mirosuri straine
- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete
- sa nu prezinte semne de alterare
	
	

	2.piept de curcan fara piele si os, congelat
	kg
	5700
	Pieptul de curcan fără os si piele răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Aspect - Masa musculară fara pielea aderentă, obţinută în urma dezosarii pieptului de curcan. Pieptul de curcan, fără os si piele, curat, fără impurităţi mecanice, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă.
Culoarea Musculaturii - Roz -roşiatică, caracteristică.
Consistenţa Musculaturii - Fermă şi elastică.
Miros - La suprafaţă şi în secţiune miros caracteristic, normal, fără miros străin.
	
	

	3.aripi curcan congelate
	kg
	5700
	-  ambalat la aprox 1 kg;
- fara corpuri straine, cum ar fi sange , etc.
- sa nu prezinte mirosuri straine
- la decongelare trebuie sa aiba  un aspect roz, asemenea carnii proaspete
- sa nu prezinte semne de alterare
	
	

	4.pulpe superioare curcan fără os și fără piele congelate
	kg
	1700
	Pulpe de curcan fără os si piele partea superioara răcite în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Aspect - Masa musculară fara pielea aderentă, obţinută în urma secţionării transversale a pulpei superioare şi a dezosării acesteia.
Pulpe de curcan partea superioara, fără os si piele, curate, fără impurităţi mecanice, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă.
Culoarea musculaturii - Roz -roşiatică, caracteristică.
Consistenţa musculaturii - Fermă şi elastică.
Miros - La suprafaţă şi în secţiune miros caracteristic, normal, fără miros străin.
Se livrează congelate, ambalate în pungi din plastic sau caserole de max. 2 kg. Ambalajele individuale se închid prin termosudare, cu clemă metalică, în vid sau în caserole.
	
	

	5.ficat curcan congelat
	kg
	1000
	Sortimentul reprezintă ficatul curăţat bine, fără vezică biliară, splină şi alte impurităţi.
Ficatul de curcan răcit în condiţii care să asigure în profunzime temperatura de maximum - 12°C; la ciocănire dă un sunet clar.
Aspect - Ficat de curcan, curat, fără vezică biliară, grăsime şi alte impurităţi, cu suprafaţa umedă dar nelipiciosă;
Culoarea  - Roşiatică, caracteristică;
Consistenţa - Fermă;
Miros - La suprafaţă şi în secţiune caracteristic, fără miros străin.
Se livrează congelat, ambalat în pungi din plastic sau caserole de maxim 1 kg. Ambalajele individuale se închid prin termosudare, cu clemă metalică, în vid sau în caserole.
	
	

	LOT 4: MEZELURI
	
	
	
	
	

	1.toba de porc in membrana amb. la 500 gr/buc
	kg
	1600
	Acest produs face parte din categoria preparatelor din carne, produse fierte, tobe. Produsul sa se prezinte sub forma unor batoane cilindrice.
Aspect exterior: suprafata curata, nelipicioasa, cu invelis continuu.
Aspect pe sectiune: Compacta si omogena, compozitia solida - min. 65%, fara aglomerari de grasime sub membrana.
Ambalata in membrană.
Ingrediente: Ciolan porc, limba porc, cap porc, sare, gelatina, condimente.
	
	

	2.toba de porc in membrana
	kg
	220
	Acest produs face parte din categoria preparatelor din carne, produse fierte, tobe. Produsul sa se prezinte sub forma unor batoane cilindrice.
Aspect exterior: suprafata curata, nelipicioasa, cu invelis continuu.
Aspect pe sectiune: Compacta si omogena, compozitia solida - min. 65%, fara aglomerari de grasime sub membrana.
Ambalata in membrană.
Ingrediente: Ciolan porc, limba porc, cap porc, sare, gelatina, condimente.
	
	

	3.toba de curcan 
	kg
	80
	Aspect exterior: sub forma unor batoane cilindrice, suprafata curata, nelipicioasa, cu invelis continuu.
Aspect pe sectiune: Compacta si omogena, compozitia solida - min. 65%, fara aglomerari de grasime sub membrana.
Ambalata in folie protectoare vidata.
Ingrediente: carne curcan, sare, gelatina, condimente.
	
	

	4.lebar porc in membrana amb. la 300 gr/buc
	kg
	1600
	Aspect exterior: baton cu suprafata curate, nelipicioasa, fara incretituri, fara rupturi, culoare specifica membrane;
Aspect interior: pasta omogena, compozitie moale, bine legata, se taie usor in felii;
Culoare: uniforma, specifica, fara modificari de oxidare;
Miros si gust: specific, placut, potrivit de sarat si condimentat, fara miros si gust modificate.
	
	

	5.lebar porc in membrana
	kg
	120
	Aspect exterior: baton cu suprafata curate, nelipicioasa, fara incretituri, fara rupturi, culoare specifica membrane;
Aspect interior: pasta omogena, compozitie moale, bine legata, se taie usor in felii;
Culoare: uniforma, specifica, fara modificari de oxidare;
Miros si gust: specific, placut, potrivit de sarat si condimentat, fara miros si gust modificate.
	
	

	6.caltaboș în membrana
	kg
	120
	Compozitie compacta nelipicioasa fara goluri de aer fara acumulari de grasime si condimente fara gust si miros strain elastic la taiere (compozitia nu trebuie sa se desfaca in bucati).
Ingrediente:carne limba porc, cap porc, organe porc-vita,sorici ,sare, gelatina, condimente. Continut de amidon max.4%.  
	
	

	7.slănină fiartă și afumată
	kg
	180
	Aspect exterior : bucati cu sau fara sorici fasonate, cu suprafata curata, fara pete, urme de sange sau sectiuni adanci. Se permite prezenta urmelor de carne, la suprafata. Soriciul trebuie sa fie bine curatat de par.
Aspect de sectiune : alb-galbuie sau alb-roz. Se permite prezenta straturilor de carne din interiorul slaninei.
Forma : Bucati de slanina (de pe spinare sau partile laterale) de forma aproximativ patrata sau dreptunghiulara, cu o greutate de minim 0,5 kg si o grosime de minim 2,5 cm (exclusiv soriciul).
Consistenta : semitare.
Gust si miros : placut, caracteristic de afumat si sarat.
Caracteristici organoleptice : clorura de sodiu : maxim 3%.
Slanina afumata se marcheaza in locurile si cu specificatiile prevazute de dispozitiile legale sanitar-veterinare.
Termen de valabilitate: 15 zile, la o temperatura de depozitare de +12-+16°, umiditate relativa a aerului 75-80%. Acest termen curge de la data livrarii si se refera la produsul ambalat si transportat in vehicule inchise, izoterme, prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a asigura mentinerea temperaturii optime pe tot timpul transportului.
	
	

	8.gușă cu boia
	kg
	120
	Gușa porc, fiartă și afumată cu șorici.
	
	

	9.ciolan afumat dezosat
	kg
	3100
	Rasol din spate (ciolan) - oasele tibia, peroneu si primul rand de oase tarsiene, cu musculatura si slanina de acoperire, fiind delimitat in partea superioara de articulatia grasetului, iar in partea inferioara de articulatia jaretului. Separarea rasolului de pulpa se face printr-o sectiune perpendiculara pe articulatia femurotibiorotuliana, urmand linia descendenta ce separa muschii gastrocnemieni (muschi situati in continuarea pulpei si care raman la pulpa) de restul muschilor care acopera oasele tibia si peroneul. Se prezinta cu sau fara sorici, fara par, franjuri sau impuritati.
	
	

	10.carnati liliput cal. I
	kg
	6820
	Pasta omogena din carne de porc compacta fara flaxuri sau goluri de aer fara corpuri straine, fara fragmente de os, aglomerari de grasime sau condimente, fara gust si miros strain, la taiere trebuind sa se pastreze integritatea feliei.
Aspect exterior curat nelipicios fara mucegai sau corpuri straine  de forma unor bucati cilindrice obtinute prin umplerea membranelor de porc, grosime aprox. 30 -35 mm.
	
	

	11.ceafa afumata vidata
	kg
	8000
	Muschiul cefei dezosat, degresat, bine fasonat, afumat. Se admite la suprafata prezenta unui strat intermitent de maxim 0,5 cm slanina, cu evidentierea flaxului (fascia de acoperire) ramas pe muschi. Prezinta extremitatile drepte si este bine fasonat, fara taieturi in masa musculara, franjuri sau resturi de oase.
	
	

	12.ceafa afumata
	kg
	900
	Muschiul cefei dezosat, degresat, bine fasonat, afumat. Se admite la suprafata prezenta unui strat intermitent de maxim 0,5 cm slanina, cu evidentierea flaxului (fascia de acoperire) ramas pe muschi. Prezinta extremitatile drepte si este bine fasonat, fara taieturi in masa musculara, franjuri sau resturi de oase.
	
	

	13.sunculita taraneasca vidata
	kg
	8000
	Acest produs face parte din categoria preparate din carne, produse obtinute prin coacere , mixate, şuncă.
Aspect exterior: specific produsului afumat.  
Compoziţie compactă, elastica.
Consistenţă: Semitare;
Gust şi miros: plăcut, specific componentelor şi condimentelor utilizate, fără gust sau miros străin.
Ingrediente: carne pulpa porc fara os, cu slanina si sorici.
	
	

	14.sunculita taraneasca
	kg
	600
	Acest produs face parte din categoria preparate din carne, produse obtinute prin coacere , mixate, şuncă.
Aspect exterior: specific produsului afumat.  
Compoziţie compactă, elastica.
Consistenţă: Semitare
Gust şi miros: plăcut, specific componentelor şi condimentelor utilizate, fără gust sau miros străin.
Ingrediente: carne pulpa porc fara os, cu slanina si sorici.
	
	

	15.carnati oltenesti extra vid
	kg
	6000
	Pasta omogena compacta fara flaxuri sau goluri de aer fara corpuri straine, fara fragmente de os, aglomerari de grasime sau condimente, fara gust si miros strain, la taiere trebuind sa se pastreze integritatea feliei
Aspect exterior curat nelipicios fara mucegai sau corpuri strain de forma unor bucati cilindrice obtinute prin umplerea membranelor artificiale de grosime aprox. 18 -19 mm., lungime aprox 28 cm, 80% carne.
	
	

	16.carnati cabanos
	kg
	6000
	Pasta omogena compacta fara flaxuri sau goluri de aer fara corpuri straine, fara fragmente de os, aglomerari de grasime sau condimente, fara gust si miros strain, la taiere trebuind sa se pastreze integritatea feliei.
Aspect exterior curat nelipicios fara mucegai sau corpuri straine  de forma unor bucati cilindrice obtinute prin umplerea membranelor artificiale de grosime aprox.19-20 mm., lungime aprox. 25-28 cm.
	
	

	17.salamuri uscate porc: canadian, vara clip, taranesc, victoria, rustic, salam de porc
	kg
	17000
	Acest produs face parte din categoria preparate din carne, produse fierte si dublu afumate, salam cu structura. Produsul se prezinta sub forma unor batoane cilindrice cu diametru de aprox 45- 50mm, intre 20-40 cm lungime si greutate 0,5-0,6 kg, in membrana perisabila la fum. Suprafata sa fie curata, nelipicioasa, cu invelis continuu, fara pete sau mucegai.
Aspect pe sectiune: Compozitie perfect legata, compacta, mozaicata, fara goluri de aer sau aglomerari de gel,  grasime sub membrana. La feliere sa isi pastreze integritatea.
Consistenta: semitare, elastica.
Culoare : Specifica produselor afumate si membranelor utilizate.
Gust si miros: placut, specific componentelor si condimentelor utilizate, fara gust sau miros strain (acru, mucegai, ranced etc), cu gust si miros de fum moderat.
Ingrediente : Carne de porc, vita, slanina. Nu se accepta in reteta carne dezosata mecanic, organe, amidonuri modificate si amidon.
	
	

	18.sunca presata porc
	kg
	6900
	Acest produs face parte din categoria preparate din carne, produse pasteurizate (fierte), mixate, şuncă.
Produsul se prezinta sub forma unor bucăţi de masă 3 kg-3,50 kg şi dimensiuni de 100 x 100 mm.
Aspect exterior: Membrana artificială, are o suprafaţă curată, aderentă la compoziţie, cu înveliş continuu, nedeteriorat.  
Compoziţie compactă, omogenă, fără goluri de aer sau aglomerări de apa, gel sau grăsime sub membrană.
Consistenţă: Semitare;
Gust şi miros: plăcut, specific componentelor şi condimentelor utilizate, fără gust sau miros străin.
	
	

	19.parizer țărănesc porc
	kg
	6300
	Ingrediente: carne de porc, apa, piele de pui, sorici, amidon din cartofi, sare, proteina animala, fibre, caragenan, proteina vegetala din soia, difosfati, polifosfati/E452, condimente, extract de condiment, arome, glutamate monosodic, acid ascorbic\vitamina C, cosenila/carmin (E120), nitrit de sodiu. 
Conține carne de porc în proporție de minim 43%.
	
	

	20.parizer țărănesc pui
	kg
	6140
	Face parte din categoria produselor fierte (pasteurizate)
Aspect exterior: forma cilindrica, diametru min. 120 - max. 150 mm, greutate min 2,5 kg -3 kg cu suprafata curata, nelipicioasa, cu invelis continuu aderent la compozitie.
Aspect in sectiune: compozitie compacta, omogena, bine legata, fara aglomerari de gel si grasime sub membrana si fara goluri de aer.
Gust si miros: placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (acru, mucegai, ranced)
Consistenta: semitare, elastica
Culoare: roz-deschis
La fabricarea produsului Parizer taranesc de pui nu este permisa utilizarea  carnii separata mecanic si a subproduselor comestibile de abator.
	
	

	21.cotlet haiducesc (rustic)
	kg
	700
	Bucăți dreptunghiulare ingrijit fasonate,suprafață curată, nelipicioasă, fără mucegai, fără impurități; culoare bru-roșcat, fără pete negre. Masă compactă de carne de culoare roz-roșiatică uniformă, fără gust și miros străin.
	
	

	22.carnati proaspeti vid
	kg
	4000
	Pasta omogena compacta fara flaxuri sau goluri de aer fara corpuri straine, fara fragmente de os, aglomerari de grasime sau condimente, fara gust si miros strain, la taiere trebuind sa se pastreze integritatea feliei
Aspect exterior curat nelipicios fara mucegai sau corpuri straine  de forma unor bucati cilindrice obtinute prin umplerea membranelor artificiale de grosime aprox. 32 -34 mm., lungime aprox 18-20 cm.
	
	

	23.carnati de casa proaspeti
	kg
	840
	Carnati de casă de porc, 100% natural, fără conservanți sau aditivi alimentari. 
Produs traditional.
Produs prin procedeul de fabricație – zvântare și afumare.
Ingrediente: carne de porc 71%, slănină tare 23,5%, sare 2%, piper, boia, usturoi, membrană comestibilă.
A se păstra la o temperatura cuprinsă între 10-12°C, umiditate 75% - 85% și ventilație corespunzătoare.
	
	

	24.carnati porc semiafumați
	kg
	840
	în membrană naturală, 90% carne.
	
	

	25.carnati polonezi
	kg
	1100
	Produs fiert si afumat, in membrana naturala, comestibila.
Aspect exterior: suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, de culoare specifica sortimentului; nu se admit aglomerari de sue. gelatina si grasime sub membrana. Membrana sa fie aderenta la compozitie, nedeteriorata. Aspect de sectiune:pasta omogena, compacta si/sau mozaicata.
Nu se admit bucati de tlaxuri si goluri de aer mai mari de 3 mm. La taierc trebuie sa se pastreze integritatea feliei, in cazul produselor in memebrana, fara corpuri straine , fragmente de os, aglomerari de grasime si de codimente; Consistenta: elastica; Gust si miros: fara gust si miros strain.
	
	

	26.crenvursti pasare (piept de pui 50%)
	kg
	6000
	Produs afumat si fiert in membrana naturala.
Aspect exterior: siraguri din bucati cilindrice, usor curbate, nedeformate si neintrerupte, lungime max 15 cm, diametru 15 mm, cu suprafata curata nelipicioasa, cu invelis continuu aderent la compozitie, obtinute prin umplerea membranelor naturale de oaie . La suprafata sa prezinte o culoare galben si usor caramiziu rezultat in urma afumarii.
Aspect in sectiune: compozitie compacta, omogena, bine legata, fara aglomerari de gel si grasime sub membrana si fara goluri de aer.
Gust si miros: placut, specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain (acru, mucegai, ranced etc.) cu gust moderat de fum.
Consistenta: semitare, elastica
Culoare: compozitia de culoare roz-deschis
La fabricarea produsului Cremvursti din piept de pui nu este permisa utilizarea de carne de pasare separata mecanic si a subproduselor comestibile de abator.
	
	

	27.crenvursti porc
	kg
	540
	Produs fiert din carne de porc min. 70 %, neafumat, invelit cu membrana comestibila, cu gust si miros placut.
	
	

	28.mici proaspeti (porc+vită)
	kg
	1000
	Pasta de mici contine: carne de porc, carne de vita, slanina si condimente, obtinute prin preparare mecanica.
Forma si aspect exterior specifica componentelor produsului si ambalajului utilizat. Suprafata curata, nelipicioasa, fara pete de mucegai sau alte semne de alterare.
Consistenta: functie de componente si starea termica a produsului.
Miros si gust specific condimentelor utilizate, fara gust sau miros strain.
	
	

	29.piept de pui afumat
	kg
	700
	- vidat
- calorii (100g) : 102 Kcal
- carbohidrați (100g) : 1 g
- proteina (100 g) : 20 g
Ingrediente : piept de pui, apa, sare, amidon, lactat de sodiu, difosfati, trifosfati, erisorbat de sodiu (izoascorbat, de sodiu), guma Xantan / E415, nitrit de sodiu, annatto.
	
	

	30.bacon
	kg
	600
	afumat fara sorici
Continut :-piept porc dezosat, sare, condimente ;
Aspect : bucati (placa) dreptunghiulare aproximativ 1Kg ;
Conditii pastrare : 2-8°
Umiditate relativa : 75-80%
	
	

	31.sunca presata de curcan
	kg
	4600
	63% continut piept de curcan.
Acest produs face parte din categoria preparate din carne, produse pasteurizate (fierte), mixate, şuncă.
Aspect exterior: Membrana artificială, are o suprafaţă curată, aderentă la compoziţie, cu înveliş continuu, nedeteriorat.  
Compoziţie compactă, omogenă, fără goluri de aer sau aglomerări de apa, gel sau grăsime sub membrană.
Consistenţă:Semitare
Gust şi miros: plăcut, specific componentelor şi condimentelor utilizate, fără gust sau miros străin.
	
	

	32.rulada din piept de pui
	kg
	4800
	Gust si miros : placut, usor sarat,specific condimentelor, fara gust si miros strain
	
	

	33.kaiser porc afumat vid
	kg
	8000
	Este un produs fiert-afumat, din piept de porc fara os 99%, apa, sare iodata.
Forme de ambalare: necalibrat cca. 600g / cca. 300g, feliat cca. 200g;
Forma si aspect exterior specifica componentelor produsului si ambalajului utilizat. Suprafata curata, nelipicioasa, fara pete de mucegai sau alte semne de alterare.
Consistenta: functie de componente si starea termica a produsului.
Miros si gust specific condimentelor utilizate, fara gust sau miros strain.
Conditii de depozitare: temperatură: +2…+6˚C, umiditate: max. 80%;
Termen de valabilitate: necalibrat (20 zile), cca. 300g.
	
	

	34.kaiser porc afumat
	kg
	500
	Este un produs fiert-afumat, din piept de porc fara os 99%, apa, sare iodata.
Forme de ambalare: necalibrat cca. 600g / cca. 300g, feliat cca. 200g;
Forma si aspect exterior specifica componentelor produsului si ambalajului utilizat. Suprafata curata, nelipicioasa, fara pete de mucegai sau alte semne de alterare.
Consistenta: functie de componente si starea termica a produsului.
Miros si gust specific condimentelor utilizate, fara gust sau miros strain.
Conditii de depozitare: temperatură: +2…+6˚C, umiditate: max. 80%;
Termen de valabilitate: necalibrat (20 zile), cca. 300g.
	
	

	35.costita porc afumata vid
	kg
	6000
	Acest produs face parte din categoria preparate din carne, produse fierte si afumate, specialitati.
In sectiune fara aglomerari de gel, sa prezinte trei straturi de carne. 
Aspect exterior: suprafata curata, uscata, nedeteriorata, fara granulatie de sare, zaharuri sau fosfati, fara  mucegai, cu sos condimentat la exterior.
Aspect in sectiune: straturi de carne de culoare rosie spre roz, alternate cu slanina de culoare alba, fara cartilagii si flaxuri tari. Procentul de grasime sa fie max. 25%.
Consistenta: specifica sortimentului.
Gust si miros: placut, specific componentelor si condimentelor utilizate, cu gust si miros de fum si fara gust sau miros strain.Ingrediente : Piept de porc cu os cu soric;
	
	

	36.costita porc afumata
	kg
	500
	Acest produs face parte din categoria preparate din carne, produse fierte si afumate, specialitati.
In sectiune fara aglomerari de gel, sa prezinte trei straturi de carne. 
Aspect exterior: suprafata curata, uscata, nedeteriorata, fara granulatie de sare, zaharuri sau fosfati, fara  mucegai, cu sos condimentat la exterior.
Aspect in sectiune: straturi de carne de culoare rosie spre roz, alternate cu slanina de culoare alba, fara cartilagii si flaxuri tari. Procentul de grasime sa fie max. 25%.
Consistenta: specifica sortimentului.
Gust si miros: placut, specific componentelor si condimentelor utilizate, cu gust si miros de fum si fara gust sau miros strain.Ingrediente : Piept de porc cu os cu soric;
	
	

	37.salamuri crud uscate sinaia, banatean
	kg
	7100
	Fabricat din carne de porc, slanina, condimente naturale si alte adaosuri specifice. Produsul este fabricat in membrane artificiale necomestibile prin zvantare si afumare.
Se fabrica conform instructiunilor tehnologice aprobate la omologare cu respectarea normelor sanitare si sanitar veterinare in vigoare. Materiile prime si auxiliare vor corespunde documentelor tehnice normative de produs si normelor sanitar veterinare in vigoare. 
Forma : corespunzatoare membranei artificiale folosite. Batoane cilindrice, nedeformate.
Aspect in exterior : suprafata curata, nelipicioasa, fara aglomerari de grasime sau apa sub membrana sau la capetele batonului. Membrana trebuie sa se prezinte sub forma unui invelis continuu, adrent la compozitie, nedeteriorata, avand culoarea alba de mucegai specifica salamurilor cu mucegai.
In sectiune : compozitie compacta, mozaicata, bine legata formata din bucati de carne de porc roz inchisa  si bucati de slanina uniform raspindite in masa de carne de culoare roz. Nu se admit bucati de flaxuri, corpuri straine, fragmente de os, aglomerari de grasime sau de condimente. La taiere trebuie sa pastreze integritatea feliei. Se admit goluri de maxim 3mm.
Gust si miros : placut, usor sarat, specific condimentelor, fara gust si miros strain
Consistenta : semitare.
	
	

	38.sunca praga
	kg
	6800
	Acest produs face parte din categoria preparate din carne de porc.
Produsul Şuncă praga se prezinta sub forma unor bucăţi paralelipipedice de circa 20-25cm lungime si aprox, 15-17 cm latura patratului.
Aspect exterior: Membrana artificială, vidata are o suprafaţă curată, aderentă la compoziţie, cu înveliş continuu, nedeteriorat.  
Compoziţie compactă, omogenă, fără goluri de aer sau aglomerări de apa, gel sau grăsime sub membrană.
Consistenţă: Semitare;
Gust şi miros: plăcut, specific componentelor şi condimentelor utilizate, fără gust sau miros străin.
	
	

	39.scarita afumata de porc
	kg
	6000
	Coastă de porc – Produs fiert și afumat ambalat în atmosferă protectoare cu o aroma intensa si placuta.
Ingrediente: coasta porc, sare, condimente
Termen de valabilitate – 30 de zile.
	
	

	40.muschi țigănesc
	kg
	8800
	Produs din carne fiert si afumat.
Carne porc 90% (cotlet porc, ceafa porc), apa, proteina animala porc, sare, stabilizatori (trifosfati), zaharuri (dextroza), proteina LACTICA, condimente si extracte de condimente, antioxidant (ascorbat de sodiu), arome naturale, conservant (nitrit de sodiu).
	
	

	LOT 5: CONSERVE DIN CARNE
	
	
	
	
	

	1.pate porc 100 gr, cu cheiță
	buc
	23000
	Se incadreaza in categoria produselor din carne sterilizate, grupa pateuri.
Aspectul ambalajului-exterior : Cutii metalice cu cheita nebombate de 100 gr, închise etanş fara fisuri sau scurgeri de continut, corect si vizibil marcate cu toate elementele de identificare: cantitate neta,  ingrediente, informatii energetice. Toate vor fi inscriptionate in limba romana.
Aspectul ambalajului-interior : Cutii vernisate in interior, fara pete de sulfura de fier.
Caracteristicile produsului:
- pasta alifioasa omogena;
- culoare: galbui-roz;
- gust si miros specific produsului ;
- min 20% ficat.
	
	

	2.pate pui 100 gr, cu cheiță
	buc
	15000
	Se incadreaza in categoria produselor din carne sterilizate, grupa pateuri.
Aspectul ambalajului-exterior: Cutii metalice cu cheita nebombate de 100 gr, închise etanş fara fisuri sau scurgeri de continut, corect si vizibil marcate cu toate elementele de identificare: cantitate neta,  ingrediente, informatii energetice. Toate vor fi inscriptionate in limba romana.
Aspectul ambalajului-interior: Cutii vernisate in interior, fara pete de sulfura de fier.
Caracteristicile produsului:
- pasta alifioasa omogena;
- culoare: galbui-roz;
- gust si miros specific produsului ;
- min 20% ficat.
	
	

	3.conserva carne de porc în suc propriu 300 gr, cu cheiță
	buc
	6800
	Face parte din categoria produselor din carne sterilizate, grupa conserve din carne. Aspectul ambalajului-exterior: Cutii metalice cu cheita nebombate de 300 gr, închise etanş fara fisuri sau scurgeri de continut, corect si vizibil marcate cu toate elementele de identificare: cantitate neta,  ingrediente, informatii energetice. Toate vor fi inscriptionate in limba romana.
Aspectul ambalajului-interior: Cutii vernisate in interior, fara pete de sulfura de fier.
Caracteristicile produsului: 
-culoare specifica carnii, roz-rosiatica, 
-fara spuma, goluri de aer, impuritati;
- fara imbrunare puternica (consecinta a supra sterilizarii); 
-lichidul de acoperire (suc, ulei sos) nu poate fi tulbure, filant;
- carne de porc : minim 60% din masa neta ;
- grăsime: maxim 20 % raportata la masa neta,  amidon: maxim 4 %
- gust si miros specific produsului. Nu se admite utilizarea carnii de porc/vita sau de pasare separate mecanic, precum si a proteinelor de origine vegetala.
	
	

	4.conserva carne de vita in suc propriu 300 gr cu cheiță
	buc
	6000
	Face parte din categoria produselor din carne sterilizate, grupa conserve din carne. Aspectul ambalajului-exterior: Cutii metalice cu cheita nebombate de 300 gr, închise etanş fara fisuri sau scurgeri de continut, corect si vizibil marcate cu toate elementele de identificare : cantitate neta,  ingrediente, informatii energetice. Toate vor fi inscriptionate in limba romana.
Aspectul ambalajului-interior: Cutii vernisate in interior, fara pete de sulfura de fier.
Caracteristicile produsului: 
-culoare specifica carnii, roz-rosiatica, 
-fara spuma, goluri de aer, impuritati;
- fara imbrunare puternica (consecinta a supra sterilizarii); 
-lichidul de acoperire (suc, ulei sos) nu poate fi tulbure, filant;
- carne de vită : minim 60% din masa neta
- grăsime: maxim 20 % raportata la masa neta,  amidon : maxim 4 %
- gust si miros specific produsului. Nu se admite utilizarea carnii de porc/vita sau de pasare separate mecanic, precum si a proteinelor de origine vegetala.
	
	

	LOT 6: PEȘTE ȘI PRODUSE DIN PEȘTE
	
	
	
	
	

	1.macrou congelat (400-600 gr)
	kg
	8600
	-Culoare: naturala, specifica;
-Consistenta: ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune, urmele ce se formeaza la apasare cu degetul revin repede, carne bine legata de oase;
-Miros: placut, caracteristic, fara miros de alterare sau miros strain.
	
	

	2.trunchi merluciu 100-200 gr
	kg
	1200
	-Culoare: naturala, specifica;
-Consistenta : ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune, urmele ce se formeaza la apasare cu degetul revin repede, carne bine legata de oase;
-Miros: placut, caracteristic, fara miros de alterare sau miros strain.
	
	

	3.novac proaspăt
	kg
	3000
	-Culoare : naturala, specifica;
-Consistenta : ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune, urmele ce se formeaza la apasare cu degetul revin repede, carne bine legata de oase ;
-Miros : placut, caracteristic, fara miros de alterare sau miros strain.
	
	

	4.cod congelat
	kg
	1800
	-Culoare : naturala, specifica;
-Consistenta: ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune, urmele ce se formeaza la apasare cu degetul revin repede, carne bine legata de oase ;
-Miros: placut, caracteristic, fara miros de alterare sau miros strain.
	
	

	5.pește marinat hering in saramura 500 gr
	buc
	8000
	Miros, gust:placut, specific de peste, fara condimente excesive, fara miros si gust strain, consistenta normala, cutii metalice cu cheita/borcane, eticheta pe fiecare cutie/borcan conform normelor legale, data expirarii lizibila.
	
	

	6.pește marinat macrou în saramura 
	kg
	600
	Miros, gust:placut, specific de peste, fara condimente excesive, fara miros si gust strain, consistenta normala, cutii metalice cu cheita, eticheta pe fiecare cutie conform normelor legale, data expirarii lizibila.
	
	

	7.salate icre 150 g
	buc
	16200
	ambalate in caserole transparente de 150 g, inchise cu capac transparent prin presare.
Caserolele cu salata de icre trebuie in mod obligatoriu, sa fie etichetate cu data expirarii si numarul lotului de fabricatie.
Aspect : crema omogena de icre, ulei, sare si aditivi permiși de lege;
Consistenta : masa legata cremoasa;
	
	

	8.sardina in ulei 125g, cu cheiță
	buc
	12200
	masa compacta, avand la suprafata ulei ; culoare normala, fara semne de alterare; miros si gust :placut, specific de peste, fara condimente excesive, fara miros si gust strain; consistenta normala; ambalate în cutii metalice a 125 g cu cheiță. Marcarea sa fie conforma cu standardele in vigoare.
	
	

	9.conserva macrou file în ulei vegetal, 170 g
	buc
	12400
	Ambalare si marcare : se ambaleaza in cutii metalice a 170g, inchise ermetic si avizate conform dispozitiilor sanitare in vigoare, cu cheita.
	
	

	10.peste afumat 150 g
	buc
	12200
	-Culoare: naturala, specifica;
-Consistenta : ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune, urmele ce se formeaza la apasare cu degetul revin repede, carne bine legata de oase ;
-Miros : placut, caracteristic, fara miros de alterare sau miros strain.
	
	

	11.conserva bucati ton in ulei 185 g, cu cheiță
	buc
	11600
	aspectul continutului : masa compacta, avand la suprafata ulei ; culoare normala, fara semne de alterare, miros si gust :placut, specific de peste, fara condimente excesive, fara miros si gust strain, consistenta normala, continut de peste de min 65%.
Ambalare si marcare : se ambaleaza in cutii metalice a 185g ermetic si avizate conform dispozitiilor sanitare in vigoare, cu cheita.
	
	

	LOT 7: CARNE DE VITĂ
	
	
	
	
	

	1.pulpa vita dez. cong.
	kg
	2800
	Produsul trebuie sa fie congelat. Se vor urmari : aspectul exterior (la atingerea cu mana carnea sa nu se lipeasca de mana si sa dea senzatia de rece) ; culoarea (sa fie de culoare roz-rosie); consistenta (sa fie ferma si elastica atat la suprafata cat si in sectiune, elasticitatea carnii se va aprecia prin apasarea cu degetul a suprafetei carnii, in urma dezghetarii, iar urmele ce se formeaza trebuie sa revina imediat); mirosul (trebuie sa fie placut, caracteristic speciei). Produsul trebuie identificat printr-o etichetare care sa ateste DLUO (datele limita de utilizare optima), temperatura de stocare si producatorul.
	
	

	2.antricot vită cong.
	kg
	1400
	Antricotul este muşchiul  din  regiunea  dorsală,  delimitat anterior de spaţiul intercostal 5-6, posterior de unul din spaţiile intercostale 8-13, în funcţie de sfertuirea carcasei, iar inferior de secţiunea ce trece între treimea superioară şi medie a coastelor.
Stare termică: congelată
Aspect si culoare – la suprafata carnii pelicula este uscata iar in sectiune este usor umeda, culoare rosie; 
Consistenta - ferma si elastica atat la suprafata cat si in sectiune , prin apăsare cu degetul trebuie să revină la forma iniţială; sucul din carne se obtine greu si este limpede. 
Miros si gust – normal, caracteristic si placut, fara miros de alterat, sau alt miros strain. 
-parte necomestibila 0;
	
	

	3.vrabioara vita congelata
	kg
	2200
	Stare termică: congelată
Aspect si culoare – la suprafata carnii pelicula este uscata iar in sectiune este usor umeda, culoare rosie; 
Consistenta - ferma si elastica atat la suprafata cat si in sectiune , prin apăsare cu degetul trebuie să revină la forma iniţială; sucul din carne se obtine greu si este limpede. 
Miros si gust – normal, caracteristic si placut, fara miros de alterat, sau alt miros strain. 
-parte necomestibila 0;
	
	

	4.burta vita fideluta
	kg
	1700
	Suprafata curata, nelipicioasa, fara coaguli de sange, cordoane vasculare sau depozite de grasime, congelata.
Termen de valabilitate de la data receptiei : minim 4 luni
	
	

	5.cap piept vită cu os
	kg
	300
	Stare termică: congelată.
Miros si gust – normal, caracteristic si placut, fara miros de alterat, sau alt miros strain.
	
	



-ofertanții își asumă prin propunerea tehnică în cazul în care vor fi declarați câștigători obligarea livrării produselor în maximum 3 zile de la comanda fermă emisă de beneficiar, în baza contractului de furnizare:
_________________________________________________________________
- ofertantii vor descrie in propunerea tehnica modul de asigurare a tuturor cerintelor din caietul de sarcini (specificatii tehnice, marcare, ambalare, transport etc...):conform pct.3.1, 3.2,3.3,3.4 din caietul de sarcini
-ofertantii vor descrie condițiile minime de garanție și condițiile de livrare conform pct. 3.5 din caietul de sarcini:
-asumarea atributiilor si responsabilitatilor conform pct.4
- recepţia cantitativă şi calitativă conform pct. 6 din caietul de sarcini:
-garantii conform pct.9
 Data:
Operator economic,
......................
 (semnătura autorizată )
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