DIRECTIA GENERALA DE ASISTENTA SOCIALA
9! PROTECTIA COPILULUI IALOMITA

’ﬁ““““Se aproba,
/- /. .DirectorGeneral,
'l’ i« “Prof. Pau Marcy

N

CAIET DE SARCINI
pentru atribuirea contractului de achizitie privind
furnizarea de carne de porc si de vit3

Denumire produs Cod CPV caniale (—f-stimaté (kg)
panala 31.12.2015 | panaia 30.04.2016
CARNATI PROASPETI 15121110-9 464 729
CARNE LUCRU PORC 156113000-3 139 218
PULPA VITA 15111100-0 476 748
CARNE TOCATA DE PORC 16131700-2 1067 1677
PULPA PORC FARA 0S 15113000-3 792 1245
OASE PORC 15115100-8 201 316
CEAFA DE PORC 15113000-3 193 303
MICI FORMATI 15113000-3 488 767
RASOL PORC 15113000-3 309 486
COTLET PORC 15113000-3 186 292

Produsele sunt destinate consumului uman - colectiv si vor fi livrate in stare congelatd sau
refrigerata in functie de comenzile transmise.

Cerinte organoleptice:

Aspectul exterior: La suprafats, pelicula uscata; 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.

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

Consistenta (elasticitate). Ferma sl elastica, atét la suprafata, cat siin sectiune; prin apasare cu
degetul revine la forma initial; prin presare exprima greu suc limpede.

Miros. Se apreciaza direct, prin mirosirea suprafetei si a sectiunii proaspete. Mirosul este
caracteristic speciei, placut.

Carnea de porc refrigerata se comercializeaz Ia maximum +4°C, determinata in profunzime .

Aspectul pachetelor: Pungi sau alte tipuri de ambalaje din folie de polietilena, celofan, incolore
sau imprimate, inchise prin termosudare, clipsare sau capsare, cu suprafata curata, invelisul continuy
aderent la piesa, nedeteriorat. Carmea este ambalata la pungi de cca 1 kg.

Fiecare unitate de ambalat contine o eticheta In interior sau exterior cu text vizibil.



Aspectul carnii: Culoare specifica speciei. Cu grésimea (seu sau slaning) de constitutie nedetagat.
Slanind de acoperire a suprafetei exterioare a carcasei de porc (degresate) nu trebuie sa depaseascs
grosimea de 0,5 cm.

Consistenta carnii: Elastica - prin apasare cu degetul trebuie sa revina la forma initiala,

Gust, miros: Specific camii, fars gust sau miros strdin (ranced, inchis, alterat etc.).

CERINTE MINIME DE CALITATE:

CARNATI PROASPETI: Forms: bucati cilindrice sau usor curbate conform sortimentului,obtinute prin
umplerea membranelor naturale de oaie si de porc, sau a membranelor artificiale. Aspect exterior: culoare
galben-brun cétre roscat, specifics produselor supuse tratamentului termic de fierbere si afumare dubl3,
fara pete de mucegai.

Aspect pe sectiune: masa mozaicati de culoare roz-rosie, cu slaning aferents tocats instructiunilor
tehnologice. Gust si miros specific condimentelor si componentelor folosite, fara gust sau miros strain (de
statut, incins, acru, mucegai, ranced, consistenta semitare)

CARNE LUCRU PORC: - carnea provenita din transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea tuturor
portiunilor anatomice prelucrate in diverse scopuri. Camnea de porc lucru poate proveni si din alegerea
carnii de pe capatanile de porc, de la grasimile crude cu insertie de came $i din dezosarea si fasonarea
spetei. Carnea se prezinta in bucati de carne, fara flascuri, cheaguri de sange, contuzii, resturi de oase,
corpuri straine, resturi de sorici.

PULPA VITA FARA 0S: cuprinde musculatura , delimitata anterior de ultima vertebra lombars la
linia de separare de piept , iar posterior de articulatia femurotibiana ce separa pulpa de rasolul
din spate, dezosata, proaspata:
- Superioara, slaba,fara cheaguri de sange sau portiuni murdare:
- slanina de acoperire max.8 mm fars oase si cartilagii ;
- culoare rogie;
- miros placut:
- parte necomestibila 0:
- 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;
- marcata , etichetata, ambalata
CARNE TOCATA DE PORC: este fabricatd din carme de porc lucru calitatea |, corespunzatoare
din punct de vedere organoleptic, fara miros neplacut sau semne de alterare, avand un continut redus de
grasime (maxim 25%). Materiile prime si auxliare utilizate Ia fabricatie corespund standardelor sau
specificatiilor tehnice de produs cat $i reglementarilor sanitare $i sanitar-veterinare in vigoare.
PULPA PORC FARA OS: dezosats:
- SUperioara,slaba,fara cheaguri de sange sau portiuni murdare;
- slanin& de acoperire max.8 mm.fara oase cartilagii si sorici;
- miros placut:
- culoare roz deschis;
- parte necomestibila 0;
- ferma si elastic, atat Ia suprafata cat si in sectiune:urmele ce se formeazs cu degetul revin repede;
- sucul din carne se obtine greu si este limpede;
- marcat, etichetat, ambalat in pungi
OASE PORC: vor corespunde normelor sanitare si sanitar-veterinare 7n vigoare.Materiile prime
utilizate la fabricatie vor corespunde standardelor sau specificatiilor tehnice de produs cat si
reglementarilor sanitare sj sanitar-veterinare in vigoare. Se prezinta cu suprafata nelipiciosa, cu gust si
miros specific produsului proaspat, fara gust si miros strain (acru, mucegai, ranced)




CEAFA DE PORC: Aspectul camii trebuie sa fie specific speciei, lucios, de culoare roz deschis,
slanina de acoperire a suprafetei exterioare nu trebuie s depéseasca grosimea de 0.5 cm. Consistenta
trebuie s fie elastica. Gustul si mirosul trebuie s3 fie specific carnii, fara gust si miros strain.

MICI FORMATI: - compozitia carne vitd, came porc, slanina, forma cilindrica, greutatea 50-55 g/
buc; aspect In sectiune: masa mozaicat3, omogena, de culoare rosiatica pana la rosu, gustul si miros
specific produsului proaspat, fara gust si miros strain, consistenta ferma specifica produselor refrigerate;

RASOL PORC: Aspectul camii trebuie s3 fie specific speciei, lucios, de culoare roz deschis,
slanina de acoperire a suprafetei exterioare nu trebuie s3 depaseasca grosimea de 0.5 cm;

Consistenta trebuie s fie elastica:

Gustul si mirosul trebuie s3 fie specific camii. fara gust si miros strain.

COTLET PORC: portiunea terminals a muschiului dorsal din regiunea lombard (intre ultima
vertebra dorsala si prima sacrala). Se dezoseazs, se degreseaza, se indeparteaza excesul de grasime de
la suprafata si se fasoneaza lateral pe marginea inferioard a muschiului;

CERINTE GENERALE PRIVIND LIVRAREA, TRANSPORTUL, AMBALAREA, RECEPTIA

1. Livrarea

Termenul de livrare este de maxim 48 ore de la primirea comenzilor. Livrérile se vor face la
Slobozia, de maxim 2 ori pe s&ptamana, in baza comenzilor transmise de structurile functionale ale
D.G.A.S.P.C. lalomita. Modificarea termenului de livrare se face numai cu acordul autoritatii contractante.
Notificarea se va face de cétre partea interesata cu cel putin 5 zile inainte ca aceasta s& devin3 operanta.

La livrare produsele vor fi insofite de:
* factura fiscalg
= certificat sanitar-veterinar/ buletin de analiza

Facturile se vor intocmi pentru fiecare centru in functie de comenzile lansate.

In cazul in care produsele nu respecta normele in vigoare (nu au avizul sanitar-veterinar) sau sunt
deteriorate pe timpul transportului, furnizorul se obliga c&, in maxim 24 ore, sa inlocuiascs produsele pe
cheltuiala sa.

Nelivrarea produselor la termenul stabilit si conform conditiilor solicitate, rezerva dreptul
beneficiarului de a rezilia unilateral contractul.

Produsele livrate trebuie sa se afle in termenul de valabilitate. Autoritatea contractanta poate sa
respinga produsele a caror termen de valabilitate este mai mic de 90 % din perioada totala de valabilitate.

Ofertantul isi asuma toate riscurile pe care le implica transportul produselor pana la destinatie.
Transportul se va face cu vehicule izoterme sau frigorifice, curate, f&r& miros strain.

2. Ambalare si etichetare
Fumizorul are obligatia de a ambala produsele conform prevederilor standardelor in vigoare pentru
asigurarea acestora impotriva:
factorilor fizici (actiuni mecanice, lumina, temperatura, presiune)
- factorilor chimici si fizico — chimici (aer, apa, vapori, oxigen, dioxid de sulf, si dioxid de carbon)
factorilor biclogici (microorganisme, insecte etc.),
Astfel incat acestea sa faca fata fara limitare la eventuale manipulri din timpul transportului si sa
ajunga in bunastare la destinatii
Conform H.G. nr. 106/2002 privind etichetarea alimentelor cu modificiri si completari, toate
produsele vor fi ambalate si etichetate cu indicatii privind;
- denumirea produsului-sortiment
modul de pastrare
- compozitie
- data de fabricatie
- termen de valabilitate
- denumirea, marca si adresa societ3ti nradieStaara



3. Receptia produselor

Receptia cantitativd si calitativa va avea loc la sediul beneficiarului, in prezenta unui delegat
imputernicit de ofertant, intocmindu-se documentele previzute de legislatia in vigoare. Daci unele
produse nu corespund calitativ sau cantitativ, autoritatea contractants are dreptul sa respinga produsele
respective, iar ofertantul are obligatia de a inlocui in termen de maxim 24 ore produsele refuzate, respectiv
lipsurile constatate.

Produsele ofertate trebuie si indeplineasci inclusiv cerintele prevazute in:

- Ordinul Ministrului Sanatatii nr. 976/1998 - “Norme de igiena privind productia,
prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul §i desfacerea alimentelor” (M.0.268/1999) cu
modificarile ulterioare

- Legea 150/2004 privind siguranta alimentelor, modificata si completata cu Legea 412/18
octombrie 2004

- Ordin nr. 560 din 16 august 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea
produselor din carne.

Nelivrarea produselor la termenul stabilit §i conform conditiilor solicitate, rezerva dreptul
beneficiarului de a rezilia unilateral contractul.

Preturile din oferta vor ramane neschimbate pe toatd perioada deruldrii contractului,
precum si pe perioada unei eventuale prelungiri a acestuia.

Intocmit,
sef Serviciul Tehnic, Achizitii Publice, Administrativ
Vasile Cristina
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