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Acord cadru furnizare produse agroalimentare aferente
normelor de hrana

I.D.: 46171372
Data 08.05.20 Coduri CPV 15000000-8
publicarii
Pretul 2.489,90 RON - 2.489,90 RON
estimativ: 1.477,00 RON -1.477,00 RON

13.221,75 RON - 13.221,75 RON
51.132,00 RON - 51.132,00 RON
1.050,00 RON - 1.050,00 RON
1.109,21 RON -1.109,21 RON
791,37 RON - 791,37 RON
2.597,69 RON - 2.597,69 RON
8.259,71 RON - 8.259,71 RON
43.145,60 RON - 43.145,60 RON
10.701,84 RON -10.701,84 RON
2.134,00 RON - 2.134,00 RON
41.998,50 RON -41.998,50 RON
4.656,00 RON - 4.656,00 RON
1.065,53 RON - 1.065,53 RON
17.705,63 RON -17.705,63 RON
24.265,80 RON - 24.265,80 RON
3.896,54 RON - 3.896,54 RON
7.851,42 RON - 7.851,42 RON
6.278,72 RON - 6.278,72 RON
23.088,00 RON -23.088,00 RON
21.062,60 RON -21.062,60 RON
51.193,60 RON - 51.193,60 RON
16.838,29 RON - 16.838,29 RON
32.023,90 RON - 32.023,90 RON
2.402,86 RON - 2.402,86 RON
6.581,35 RON - 6.581,35 RON
825,00 RON - 825,00 RON
5.540,00 RON - 5.540,00 RON
23.838,10 RON -23.838,10 RON
14.602,29 RON - 14.602,29 RON
34.174,46 RON - 34.174,46 RON
709,89 RON - 709,89 RON
1.952,15 RON - 1.952,15 RON
19.443,75 RON -19.443,75 RON
1.100,53 RON -1.100,53 RON
7.004,70 RON - 7.004,70 RON
76.580,80 RON - 76.580,80 RON
21.290,92 RON - 21.290,92 RON
9.636,32 RON - 9.636,32 RON

110.106,00 RON - 110.106,00 RON
177.450,00 RON - 177.450,00 RON

38.961,00 RON - 38.961,00 RON
88.216,88 RON - 88.216,88 RON
34.152,35 RON - 34.152,35 RON
90.885,89 RON - 90.885,89 RON
19.863,74 RON - 19.863,74 RON

173.595,62 RON -173.595,62 RON

24.507,20 RON - 24.507,20 RON
43.919,04 RON -43.919,04 RON



Descriere:

1.679.599,62 RON - 1.679.599,62 RON
7.800,65 RON - 7.800,65 RON
4.907,70 RON - 4.907,70 RON
14.296,82 RON - 14.296,82 RON
8.461,94 RON - 8.461,94 RON
5.451,04 RON - 5.451,04 RON
1.344,21 RON - 1.344,21 RON
16.421,30 RON - 16.421,30 RON
3.791,58 RON - 3.791,58 RON
14.460,00 RON - 14.460,00 RON
65.220,00 RON - 65.220,00 RON
7.478,10 RON -7.478,10 RON
18.144,27 RON - 18.144,27 RON
8.891,44 RON - 8.891,44 RON
4.438,34 RON -4.438,34 RON
378,62 RON - 378,62 RON
15.540,00 RON -15.540,00 RON
27.236,70 RON -27.236,70 RON
129.750,00 RON - 129.750,00 RON
16.286,09 RON - 16.286,09 RON

68. Conserva peste, Conserva de peste in ulei sau sos tomat calitatea I, diverse sortimente
: sardina, hering, macrou Peste din aceeasi specie, nemaruntit, de maarime uniforma, fara
capete, solz, viscere, aripioare sau cheaguri de sange. Consistenta : frageda, compacta, la
taiere sa isi pastreze integritatea. Culoarea specifica sortimentului ales Mirosul si gustrul
caracteristice sortimentului ales, suculent, fara gst si miros strain Aspectul uleiului de
acoperire : limpede Proprietati fizico-chimice : - Continut de peste min 75% pentru
conservele in ulei - Continut de peste min 65% pentru conservele in sos tomat. 70. Bauturi
racoritoare instant, Bautura racoritoare instant diverse arome. Pulbere solubild, indulcita,
cu forma granulara, uniforma, fara corpuri straine. Gust si miros specific aromei folosite,
fara gust si miros strain. 54. Salam de vara, Salamul de vara este prelucrat conform
tehnologiilor specifice si a tratamentului care sa asigure dubla afumare si fierberea
produsului. La fabricare nu se va folosi carne separata mecanic. Aspect : Suprafata curata,
nelipicioasa, cu invelis continuu, fara pete sau mucegai. Membrana artificiald necomestibila,
aderenta la compoztie, nedeteriorata. Aspect pe sectiune: Compozitie perfect legata,
compacta, mozaicata, fara goluri de aer sau aglomerari de gelatina sau grasime. La feliere
isi pastreaza integritatea. Nu se admit bucati de flaxuri, corpuri straine, fragmente de os,
aglomerari de condimente. Culoare rozinchis pana la brun roscat. Consistenta: moale spre
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. Proprietati fizico-chimice: -
Carne de porc min 70% - Apa max 50% - Substante grase max40% - Sare max 3% -
Substante porteice totale, %, min 15%; - Azot usor hidroxidabil, mg NH3/100g, max 45; -
Reactia hidrogen sulfurat: negativa; - Reactia Kreis: negativa.. 47. Paine, Painefeliata
diverse sortimente : alba, neagra, din grau integral, de secara, cu seminte. Consistenta:
miez in sectiune - masa cu pori fini, uniformi, fara aglomerari de faina, legat structurat de
coaja, elastic astfel incat la strangere sa ia rapid forma initiala. Aroma: placuta,
caracteristica painii coapte, fara miros strain Gust: placut, caracteristic painii coapte fara
gusturi si mirosuri straine Aspect exterior: format alungit, suprafata cu crestaturi oblice,
lucioasa, culoare galben-auriu, coaja rumena. Paine toast diverse sortimente : alba, neagra,
din grau integral, de secara, cu seminte. Consistenta: miezin sectiune - masa cu pori fini,
uniformi, fara aglomerari de faina, legat structurat de coaja, elastic astfel incat la strangere
sa ia rapid forma initiala. Aroma: placuta, caracteristica painii coapte, fara miros strain Gust:
placut, caracteristic painii coapte fara gusturi si mirosuri straine Aspect exterior: Suprafata
lucioasa, culoare galben-auriu, coaja rumena, felia are forma patrata. 6. Baton de cereale,
Cereale crocante diverse sortimente si arome sub forma de baton Gust si miros placut,
specific aromelor si ingredientelor folosite, fara gust si miros strain.. 63. Usturoi, Usturoi
uscat, calitatea | Capatani mari, uscate, intregi, sanatoase, curate. Fara capatani afectate
de mana, bacterioze, mucegai, larve, alte insecte. Sa nu aiba urme de fisuri sau crapaturi,
fara defecte de forma sau coloratie, fara tendinte de incoltire, fara umiditate externa. Miros
si gust specific, fara miros si gust strdin, de mucegai, ranced sau de alterare.. 33. Gris,
Produs din grau, aspect granulos, culoare alb-galbuie, uniforma in toata masa, miros
caracteristic, fara miros de mucegai, incins sau alt miros strdin, fara impuritati sau corpuri
straine, fara daunatori sau deprecieri cauzate de daunatori Proprietati fizico-chimice -
Umiditate max 15% - Cenusa raportata la substanta uscata max 0,62%. 41. Morcovi, Morcovi



cruz, cu frunzele taiate, calitatea I. Radacini netede cu aspect proaspat, cu forma regulata,
fara crapaturi sau fisuri, neramnificati, nelemnificati, fara defecte de coloratie, fara urme de
incoltire, fara umiditate exterioara. Radacini curate, sanatoase, fara atacuri de boli sau
insecte, fara urme de contact cu rozatoare, fara vatamari produse de frig, fara urme de
pamant si resturi vegetale; fara pete; Miros si gust specific, fara miros si gust de mucegai,
ranced sau de alterare.. 60. Ulei rafinat de floarea soarelui, Produs oleaginos, obtinut din
seminte de floarea soarelui, rafinat Aspect limpede, fara suspensii sau sedimente, fara
impuritati sau corpuri straine Culoare galbena Miros si gust placut, fara mirosuri sau gusturi
straine Ambalat in recipiente sigilate, curate, inchise etans pentru a nu permite contactul
cu aerul sau cauza pierderi prin scurgeri de produs.. 18. Cartofi proaspeti, Cartofi proaspeti,
calitatea |, intregi. Aspect normal, caracteristic soiului, proaspeti, sanatosi, intregi, curati,
acoperiti bine de coaja, tari, neincoltiti, Fara urme de pamant si resturi vegetale, fara urme
de contact cu cu rozatoare, fara defecte externe sau interne care sa afecteze calitatea
(crapaturi, deformari grave, pete sub coaja de culoare gri-albastrui sau negre, lipsiti de
umezeala externa Fara miros sau gust strain). Culoare galbena sau rosie Sa aiba dimensiuni
uniforme. 39. Masline, Masline de masa, calitatea I, negre sau verz, intregi, cu samburi.
Aspect : Masline mari, Tn saramura, cu consistenta dura, elastica, fructe sanatoase, cu
pulpa rezistenta la apasare ajunse la maturitate, nealterate. Miros si gust specific tipului si
soiului, in functie de tratamentul la care au fost supuse, fara miros sau gust de ranced, de
petrol sau fermentare sau de mucegai. Proprietati fizico-chimice : - sare max 4,5% - masline
defecte max 10% - resturi vegetale max 0,1% -max 250 buc/kg. 52. Radacinoase, Radacini
uscate, netede, cu aspect proaspat, Calitatea | Radacini cu forma regulata, sanatoase,
nelemnificate, curate, ferme, fara ramnificatii sau radacini secundare, fara inceput de
formare a tulpinii florale, fara umiditate exterioara. Radacini fara fisuri sau crapaturi, fara
defecte de coloratie, fara tendinte de incoltire Culoare, gust si miros caracteristic tipului si
soiului, fara gust si miros strain, de muceai, ranced sau de alterare.. 46. Oua de gaina, Oua
de gaina pentru consum alimentar, cifra 0-ecologice, masura M, ambalate in cofraje de
carton de 30 oua. Caracteristici calitative: - Masa, g/buc: peste 53 gr - Stare termica: 18°C -
Coaja si cuticula: curate, intacte, normale - Camera de aer: inaltimea nu depaseste 6mm,
imobila; - Albus : transparent, limpede, de o consistenta gelatinoasa si lipsit de corpuri
straine de orice natura. - Galbenus: vizbil la fascicolul de lumina doar sub forma de umbra,
fara contur precis; atunci cand oul este intors galbenusul este usor mobil si revine in poztia
centrala - Pata germiativa: dezvoltare imperceptibila - Miros si gust: Caracteristic oului
proaspat, fara miros si gust strain - Substante straine: nu se admit - Quale trebuie sa nu
pluteasca intr-o solutie de clorura de sodium 6%; Caracteristici microbiologice: - Salmonella
pe 25g absent; - Bacterii sulfitoreducatioare: absent. Produs certificat ecologic. 49. Paste
fainoase, Paste fainoase simple, fara ou, diferite forme, calitate superioara Aspect :
Suprafata neteda, fara striatiuni, fara urme de faina ; mate, In ruptura aspect sticlos, se
admit particule punctiforme de culoare slab bruna pana la roscat ; intregi, sa nu fie sparte
sau sfaramate. Consistenta friabila. Dupa fierbere trebuie sa fie elastice, sa nu se lipeasca
intre ele, sa nu formeze conglomerate, sa-si pastreze forma. Apa in care s-au fiert pastele
fainoase poate fi slab opalescenta si fara sediment. Culoare alb galbuie, uniforma
Caracteristic fara miros, gust strain si/sau de mucegai. Miros si gust placut dupa fierbere
Proprietati fizico-chimice: - Crestere in volum la fierbere, minim 250%. - Apa max 13% -
Substante proteice min 10%. 29. Faina de porumb, Produs grisat, de calitate superioara,
corespunzatoare Produs curat, uscat, fara aglomerari, continut liber curgator, fara corpuri
straine, impuritati minerale, fara daunatori sau deprecieri cauzate de daunatori Culoare
galbena Miros placut, specific fainii de porumb, fara miros strain sau de mucegai. Gust
normal, putin dulceag Malai superior - extractie 75% sau malai extra.. 22. Citrice, Fructe
citrice calitatea |, proaspete, cu caracteristici specifice soiului sau tipului comercial: - grad
de dezvoltare si coacere corespunzator - intregi, fara lovituri sau taieturi extinse suberificate
- sanatoase, fara urme de putrezire sau depreciere, fara daunatori sau deprecieri cauzate
de daunatori - curate, fara urme de materii straine vizibile, fara pete - fara semne de
deshidratare interna - fara deprecieri cauzate de temperaturi scazute sau ger - fara
umiditate exterioara - miros si gust caracteristic, fara gust si miros strain Sunt admise
usoare defecte cu conditia ca acestea sa nu afecteze aspectul general al produsului : -
usor defect de coloratie - usor defecte de forma - usoare defecte ale cojii produse pe
durata formarii fructului - usoare defecte cicatrizate din cauze mecanice (grindina, frecari,
vatamari de manipulare). 31. Mere, Fructe proaspete intregi, calitatea |, cu caracteristici
specifice soiului sau tipului comercial: - grad de dezvoltare si coacere corespunzator -
intreqi, fara lovituri, striviri sau taieturi extinse suberificate - sanatoase, fara urme de
putrezire sau depreciere, fara daunatori sau deprecieri cauzate de daunatori - curate, fara
urme de materii straine vizibile, fara pete - fara semne de deshidratare interna - fara
deprecieri cauzate de temperaturi scazute sau ger - fara umiditate exterioara - miros si gust
caracteristic, fara gust si miros strain Sunt admise usoare defecte cu conditia ca acestea



sa nu afecteze aspectul general al produsului : - usor defect de coloratie - usor defecte de
forma - usoare defecte ale cojii produse pe durata formarii fructului - usoare defecte
cicatrizate din cauze mecanice (grindina, frecari, vatamari de manipulare). 21. Ceapa, Ceapa
uscata alba sau rosie, calitatea |, proaspata, nevestejita. Ceapa cu bulbi intregi, tari, curati,
sanatosi, fara atacuri de boli sau insecte, fara urme de contact cu rozatoare, fara vatamari
produse de frig, fara umiditate exterioara ; fara urme de pamant si resturi vegetale; fara
pete; Miros si gust caracteristic, fara miros si gust strain, de mucegai sau ranced.. 44. Orez
decorticat, Orezdecorticat, calitatea |, slefuit si polizat, folosit prin prelucrarea mecanica a
orezului brut alimentar. Aspect : Bob intreg rotund, fara sparturi, impuritati sau corpuri
straine, de culoare alba, fara sparturi, impuritati sau corpuri straine Miros caracteristic, fara
miros strain sau de mucegai, de rozatoare Gust placut, caracteristic Consistenta : frageda,
tare Proprietati fizico-chimice -Umiditate max 15% -Clorura sodiu max 3,5%. 64. Varza
proaspata, Varza proaspata alba sau rosie, calitatea I. Marime medie, cu frunze intregi,
puternic atasate, matura, fara urme de pamant si resturi vegetale, fara pete. Produs fara
urme de larve de insecte sau gasteropode, fara urme de ingrasamant sau substante
farmaceutice (miros de insecticide), fara deprecieri provocate de daunatori, fara urme de
contact cu razatoare, fara umiditate externa, fara lovituri sau deteriorari. Miros si gust
specific, fara miros si gust strain, de mucegai, ranced sau de alterare.. 61. Ulei de masline,
Ulei de masline extravirgin Produs oleaginos, limpede, fara suspensii si fara sedimente.
Culoare galben-verzuie. Miros si gust placut, fara miros si gust strain.. 20. Ceai, Ceai natural
(negru, verde, diverse sortimente de fructe), fara corpuri straine Miros placut, fara miros de
mucegai sau ranced Continut apa max. 8,5%, fara coloranti artificiali.. 14. Carnati, Produse
din carne de porc, vita si slanina, preparat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului
termic care sa asigure dubla afumare si fierderea produselor. Aspect exterior: curat
nelipicios fara mucegai sau corpuri straine. Membrana artificiala sau naturala comestibila,
transparenta si nedeteriorata. Miros si gust placut, specific ingredientelor si a
comdimentelor folosite, fara miros si gust strain (acru, mucegai, ranced).. Apect pe
sectiune: Masa mozaicata, fara aglomerari de suc, gelatina, goluri de aer sau grasime, fara
fragmente de os, la taiere trebuind sa se pastreze integritatea feliei. Consistenta semitare
Proprietati fizico-chimice: - Carne de porc, min 60% - Carne de vita, min 10% - Apa max 50% -
Substante grase max 43% - Clorura de sodiu, max 3%; - Substante proteice totale, min 15%;
- Reactia hidrogen sulfurat: negativa; - Reactia Kreis: negativa. Produse din carne de porgc,
preparat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic care sa asigure afumarea
si fierderea produselor. Aspect exterior: curat nelipicios fara mucegai sau corpuri straine.
Membrana artificiala sau naturala comestibila, transparenta si nedeteriorata. Miros si gust
placut, specific ingredientelor si a comdimentelor folosite, fara miros si gust strain (acru,
mucegai, ranced). Apect pe sectiune: Masa mozaicata, fara aglomerari de suc, gelatina,
goluri de aer sau grasime, fara fragmente de os, la taiere trebuind sa se pastreze
integritatea feliei. Consistenta moale, spre semitare Proprietati fizico-chimice: - Carne de
porc, min 65% - Apa max 65% - Substante grase max 32% - Clorura de sodiu, max 3%; -
Substante proteice totale, min 15%; - Reactia hidrogen sulfurat: negativa; - Reactia Kreis:
negativa. Produse din carne de pui sau porc, preparat conform tehnologiilor specifice si a
tratamentului termic care sa asigure fierderea produselor (carnati fara structura) Aspect
exterior: curat nelipicios fara mucegai sau corpuri straine. Membrana artificiala comestibila.
36. Lapte de vaca, Lapte de vaca ultrapasteurizat UHT ecologic, Grasime minim 3,5% Aspect:
lichid omogen fara impuritati Consistenta fluida Culoare alb, uniforma in toata masa Miros si
gust placut, dulce, fara miros si gust strain Produs certificat ecologic.. 11. Branza telemea,
Branza telemea din lapte de vaca, maturata. Aspect exterior: Bucati intregi, cu suprafata
curata, de culoare alb pana la alb galbui; se admit bucati usor deformate. Nu se admit
bucati cu suprafata mucegaita, mucilaginoasa, moale, inrosita sau cu urme de sare neagra.
Aspect in sectiune: pasta omogena, curata, fara impuritati, sau aspect buretos; rare goluri
de presare si ochiuri de fermentare. Miros: placut, specific branzei maturate din lapte de
vaca, nu se admit mirosuri straine. Gust: placut, specific branzei maturate din lapte de vaca,
acrisor, usor sarat. Consistenta: Masa compacta, legata, de consistenta uniform, se rupe
usor fara a se sfarama. Nu se admite consistent cretoasa, cauciucoasa. Proprietati fizico
chimice: - Grasime in substanta uscatd: minim 50%. - Sare: max 3%. - Substante proteice
minim 15%. 9. Boia de ardei, Produs obtinut prin macinarea ardeiului. Aspect: pulbere fina,
fara aglomerari, fara impuritati, fara coloranti artificiali, de culoare uniforma caramizie, pana
la rosu aprins, fara puncte de culoare neagra sau alba Gust si miros placut, specific de
ardei, picant sau dulce, fara gust si miros strain, ranced sau mucegai. Proprietati fizico-
chimice: - Umiditate max12%; - Cenusa in substanta uscata max 8%. 51. Piper, Aspect :
Pulbere fina, omogena, fara particule grosiere, fara impuritati si corpuri straine Culoare
galbuie cu nuanta verzuie la piperul alb si culoare cenusie la piperul negru. Miros
caracteristic, placut, aromat, gust picant, fara miros si gust strain. Caracteristici fizico-
chimice - Apa max 13% - cenusa raportata la substanta uscata max 7%. 4. Esente



alimentare, Esente alimentare diverse arome Aspect : lichid limpede, fara sediment, incolor,
de culoare galbena sau maron inchis, specifica aromei folosite Miros placut, specific aromei,
fara miros strain. 7. Bere, Bere diverse sortimente Concentratie acool min 5% Ingrediente :
apa, malt, hamei, fara malai. 34. laurt, laurt simplu sau cu fructe, obtinut din lapte de vaca
pasteurizat, fermentat cu culturi lactice selectionate de bacterii lactice. Aspect si
consistenta: coagul fin, compact, cremos, fara bule de gaz; se admit particule vizibile de
coagul. Culoare alba de lapte, uniforma Miros placut, specific de fermentatie lactic, fara
miros strain Gust placut, caracteristic, acrisor, racoritor, fara gust strain. Proprietati fizico-
chimice: - Grasime min. 3,5% - Zer max 3% - Substante proteice: min. 3%. - Continut de
fructe min 10% si grasime min 2,6% pentru iaurtul cu fructe. 27. Fasoleboabe uscata,
Aspect caracteristic fasolei sanatoase, cu boabe dezvoltate normal, ajunse la maturitate,
din recoleta aceluiasi an, fara boabe necorespunzatoare, atacate de boli, alterate,
mucegaite, fara vatamari mecanice, impuritati (pamant, nisip,bucati de pastai uscate etc),
corpuri straine sau corpuri inerte organice (frunze, resturi de pastai, coji, insecte) Nu se
admite infestarea cu gargarita fasolei. Fara miros si gust strain (de mucegai, de incins, de
substante chimice) Dimensiunea boabelor: specifica soiului, uniforma. Proprietati fizico-
chimice - Umiditate max 14% - Corpuri straine max 5%. 23. Ciocolata, Ciocolata diverse
sortimente (alba, neagra, cu lapte, cu alune, diverse arome, etc) Aspect exterior: forma
regulata, suprafata neteda, lucioasa. Aspect pe sectiune: masa omogena, mata in ruptura.
Culoare: alb, de la brun deschis la brun inchis in functie de sortiment Miros si gust: dulce
placut, specifice adaosurilor. Consistenta: tare casanta la rupere Continut de substanta
uscata de cacao min. 30% Continut min de alune 20%, la ciocolata cu alune. 3. Arome,
Zahar cristale cu aroma de vanilie. Produs rafinat obtinut din sfecla de zahar, sub forma de
pudra fina, culoarea alb-lucios, omogena, nelipicioasa, fara aglomerari, fara corpuri straine,
miros si gust dulce.. 28. Faina de grau, Produs de calitate superioara, sub forma de pulbere
fina de culoare alba, Produs curat, uscat, fara aglomerari, fara corpuri straine, impuritati
minerale, fara daunatori sau deprecieri cauzate de daunatori Proprietati fizico-chimice -
Umiditate max 14,5% - Calitatea 000 - Cenusa raportata la substanta uscata max0,65%. 10.
Bors, Amestec de ingredient destinat asezonarii ciorbelor. Pulbere fina Gust specific acrisor,
fara gust si miros strain (amar, ranced) Continut de sare max 13% Continut de legume
deshidratate min 4%. 45. Otet, Otet alimentar obtinut prin fermentarea acetica a vinului.
Aspect : lichid limpede pana la opalescent, fara sediment sau corpuri straine, culoare
galbuie, uniforma Gust acru specific, fara gust strain, arzator sau amar ; miros caracteristic
materiei prime din care provine Aciditate totala min 60 g/100 ml. 26. Dulceata, Contine
fructe sau petale moi, nedestramate, bine patrunse cu sirop. Pentru dulceata de zmeura
sau de mure se admit fructe destamate max 25%, iar pentru celellte dulcetuti de max 10%.
Lichidul siropos este sticlos, se admit particule de pulpa in suspensie, fara depuneri, fara
impuritati sau corpuri straine, fara resturi de frunze, codite sau samburi. Gust si miros
caracteristic frustelor folosite, fara gust si miros strain, de mucegai si fara semne de
fermentatie. Proprietati fiziico-chimice - Continut de fructe min 45% - Grade refractometrice
min 72 grade R. 15. Carne de pasare, Produs de calitate superioara, format din humerus,
radiu si ulna, fara varfuri, fara portiune toracica. Aspect: Musculatura in aderenta naturala,
de culoare roz uniforma. Suprafata neteda, nelipicioasa, curata, fara resturi de continut
intestinal, impuritati mecanice sau pene. Miros la suprafata si in sectiune placut,
caracteristic, fara miros strain (acru, putred, ranced, mucegai), fara semne de alterare.
Consistenta ferma, elastica, nu se admite consistenta moale. Stare termica: produs
refrigerat, racit in conditii care sa asigure in profunzime temperatura de 1..4 grade C.
Produs calitate superioara, obtinut prin transare din pieptul intreg sau portionat in jumatati,
fara os, fara piele, rezultat din indepartarea sternului, claviculei, coastelor si a partilor
cartilaginoase a sternului. Aspect: Musculatura in aderenta naturala, de culoare roz
uniforma. Suprafata nefrajurata, neteda, umeda dar nelipicioasa, curata, fara resturi de
continut intestinal sau impuritati mecanice. Miros la suprafata si in sectiune placut,
caracteristic, fara miros strain (acru, putred, ranced, mucegai), fara semne de alterare.
Aspect pe sectiune : fara cheaguri de sange, fara fragmente de os. Consistenta ferma,
elastica, nu se admite consistenta moale. Stare termica: produs refrigerat, racit in conditii
care sa asigure in profunzime temperatura de 1..4 grade C. Produs calitate superioara, fara
piele, fara os, reprezinta masa musculara obtinuta in urma sectionarii tansversale la nivelul
articulatiei coxo-femurale a pulpei si a dezosarii acesteia. Aspect: Bucati intregi.
Musculatura in aderenta naturala, de culoare roz uniforma. Suprafata nefrajurata, neteda,
umeda dar nelipicioasa, curata, fara resturi de continut intestinal sau impuritati mecanice.
Miros la suprafata siin sectiune placut, caracteristic, fara miros strain (acru, putred,
ranced, mucegai), fara semne de alterare. Aspect pe sectiune : fara cheaguri de sange,
fara fragmente de os.. 5. Bauturi racoritoare, Bautura racoritoare carbogazoasa cu diferite
arome (portocale, lamaie si lamaie verde, cafeind) Substanta solubilda uscata min 8 grade R
Continut de suc de portocale min 5%. 57. Smantana, Produs obtinut din lapte de vaca



pasteurizat. Aspect si consistenta: Masa omogena, fara impuritati, vascoasa, fara
aglomerari de grasime sau substante proteice, fara consistenta fluida Miros si gust: placut,
aromat, usor acrisor, specific de fermentatie lactica, fara gust si miros strain. Culoare: alb,
uniforma in toatd masa Proprietati fiziico-chimice: -Grasime minim 20%;. 58. Specialitati din
carne, Aspect exterior si culoare: suprafata curata, nelipicioasa, de culoare specifica
produselor supuse tratamentului de fierbere si afumare, fara mucegai, impuritati,
aglomerari de sare. Aspect pe setiune: Muschi de culoare roz fara zone de culoare
modificata. Forma : Bucati dreptunghiulare, ingrijit fasonate, fara franjuri. Miros si gust:
Placut, specific produsului, fara gust si miros strain. Consistenta: Elastica. Proprietati fizico-
chimice: - Cotlet de porc, min 85% - Clorura de sodiu, max 3%; - Substante proteicetotale,
min 15%; - Azot usor hidrolizabil, mg NH3/100g, max 45; - Reactia hidrogen sulfurat:
negativa; - Reactia Kreis: negativa. Aspect exterior si culoare: Suprafata curata, fara
mucegai sau corpuri straine, nelipicioasa, de culoare specifica produselor supuse
tratamentului de fierbere si afumare, acoperitd cu condimente macinate raspandite
uniform. Aspect pe sectiune: carne de culoare rosie-bruna, fara cartilaj, flaxuri tari sau
slanina. Consistenta: semitare. Forma: Felii de pulpa de porc de forma neregulata, ingrijit
fasonate, fara franjuri. Miros si gust: Placut, specific produsului si condimentelor folosite
(sare, usturoi, boia de ardei, piper etc), fara gust si miros strain. Proprietati fizico-chimice: -
Pulpa de porc, min 85% - Clorura de sodiu, %, max 4% - Substante porteice totale, %, min
15%; - Reactia hidrogen sulfurat: negativa; - Reactia Kreis: negativa. Aspect exterior si
culoare: Bucati de culoare brun-roscata, fara portiuni neafumate. Se admit dungi de culoare
galben-bruna datorate straturilor de grasime intermusculara. Aspect pe sectiune: Masa de
carne de culoare rozroscata, intrepatrunsa de grasime alb-galbuie. Forma: Bucati bine
fasonate in forma neregulata, fara franjuri sau resturi osoase. Miros si gust: Placut,
caracteristic produsului fiert si afumat, fara gust si miros strain. Consistenta: Elastica.
Proprietati fizico-chimice: - Ceafa de porc, min 85% - Clorura de sodiu, %, max 3%; -
Substante porteice totale, %, min 15%. 17. Carne de vita, Pulpa de vita cu os este
delimitata anterior de sectiunea ce o separa de vrabioara, in spatele ultimei vertebre
lombare si se continua spre partea inferioara, pe linia de separare de fleica, iar de rasol
prin articulatia femuro-tibio-rotuliana ; ramane astfel musculatura posterioara si inferioara a
pulpei, cu suportul osos. Aspect: Bucati intregi, de culoare rozpana la rosu. Suprafata
nefrajurata, uscata, neteda, nelipicioasa, curata, fara resturi de continut intestinal sau
impuritati mecanice. Miros la suprafata siin sectiune placut, caracteristic, fara miros strain
(acru, putred, ranced, mucegai), fara semne de alterare. Aspect pe sectiune : suprafata
usor umeda, fara cheaguri de sdnge sau portiuni infiltrate cu sange, tendoane lucioase si
tari. Consistenta ferma, elastica atat la suprafata cat siin sectiune. Urmele ce se formeaza
revin repede. Stare termica: produs refrigerat, racit in conditii care sa asigure in profunzime
temperatura de 0..4 grade C. Antricotul fara os obtinut din muschiul aflat de-o parte si de
alta a coloanei vertebrale, curatat de grasimea in exces Aspect: Bucati intregi, de culoare
roz pana la rosu inchis. Suprafata fasonata (fara pielite, tendoane, franjuri si resturi ale
muschilor sencundari), uscata, neteda, nelipicioasa, curata, fara resturi de continut
intestinal sau impuritati mecanice. Miros la suprafata si in sectiune placut, caracteristic,
fara miros strain (acru, putred, ranced, mucegai), fara semne de alterare. Aspect pe
sectiune : suprafata usor umeda, grisime intramusculara prezenta, fara cheaguri de sange
sau portiuni infiltrate cu sange, fara fragmente de os, fara cartilagii, grasime. Consistenta
ferma, elastica atat la suprafata cat si in sectiune. Urmele ce se formeaza revin repede.
Sucul din carne se obtine greu si este limpede Stare termica: produs refrigerat, racit in
conditii care sa asigure in profunzime temperatura de 0..4 grade C.. 38. Legume proaspete,
Legume diverse sortimente calitatea |. Legumele trebuie sa fie de aceeasi origine, soi sau
tip comercial, intregi, sdanatoase, proaspete, tari, neafectate de putrezre sau deteriorare,
de marime medie, fara urme de pamant si resturi vegetale, fara pete, fara urme de contact
cu rozatoare, sa nu fie atacate de boli, sa nu fie ucate sau seci la interior. Suprafata curata,
fara defecte de forma, fara umiditate externa, fara afectiuni cauzate de daunatori, fara parti
alterate, fara vatamari produse de frig, coaja sanatoasa, fara urme de alterare, mucegai.
Culoare specifica soiului si tipului comercial, uniforma, fara pete de culoare Fara miros sau
gust strain. - Tomatele: lipsite de zone pedunculare verz - Castraveti cu seminte moi, fara
gust amar, suculenti - Ardei gras diverse sortimente, cu caliciul nevatamat. - Salata verde cu
frunze intregi, atasate, matura, - Ridichii fara frunze, fara crapaturi necicatrizate, suculente -
Ceapa si usturoi verde: proapete, nevestejite, cu bulbul tare. - Mazare verde boabe, cu
boabe de dimesiune uniforma si suprafata neteda - fasole verde pastai, nevestejita,
frageda. - Dovlecei fara gust amar, cu seminte moi, suprafata lucioasa - Vinete cu suprafata
lucioasa - Verdeturi frunzoase diverse sortimente: patrunjel, telina, marar, leustean, etc..
50. Peste, Peste proaspat decapitat si eviscerat, obtinut prin decapitarea si eviscerarea
pestelui proaspat, racit cu gheata, destinat consumului alimentar : merlucius, salau, cod,
crap (fara novac), peste marin. Aspect : peritoneu neted si lucios, dificil de detasat de



carne, taiat ingrijit, foro urme de sange, fara oase mici, doar cu oase marilegate de
coloana vertebrala, fara semne aparente de boala sau alte impuritati. Culoare naturala,
specifica Consistenta : ferma, elastica (amprenta revine) Miros placut, specific pestelui
proaspat si speciei, fara miros de alterare sau miros strain. 13. Cafea naturala, Cafea
naturala 100% Arabica Pulbere fina, obtinua prin macinarea boabelor de cafea, fara
aglomerari, fara impuritati sau corpuri straine. Cafea cu cofeina, aroma bogata, miros
puternic de cafea si gust rafinat. 19. Cascaval, Cascaval obtinut din lapte de vaca
pasteurizat, prelucrat prin oparire. Aspect : Coaja sau suprafata neteda, curata, fara cute
sau goluri, fara pete sau crapaturi, alb-galbui pana la galben. Rotile sau bucatile pot fi
acoperite cu o peliculd protectoare uniforma, avizata conform dispoztiilor sanitare in
vigoare. In sectiune : Pastd curatd, compactd, omogena, fard urme de mucegai, cu rare si
mici ochiuri de fermentare.Se admit rare goluri alungite de formare si presare, incluziuni de
grasime. Consistenta: Pasta find, onctuoasa, usor elastica; la rupere se desface in fasii.
Miros: Placut, caracteristic branzeturilor cu pasta oparita provenite din lapte de vaca fara
miros strain. Gust : Placut, cu aroma de specifica branzeturilor cu pasta oparita, provenite
din lapte de vaca, potrivit de sarat, fara gust strain. Proprietati fizico-chimice: - Grasime
raportata la substanta uscata, %, min 45%; - Substante proteice, %, min 20%; - Clorura de
sodiu, %, max 2%.. 40. Miere de albine, Miere de albine naturala, monoflora sau poliflora.
Aspect curat, omogen, fara impuritati, fara spuma. Consistenta : masa fluida, vascoasa
Culoare : galben deschis pana la galben intens Gust pronuntat dulce, cu gust caracteristic
de miere. Proprietati fizico-chimice - Continut apa max 20% - Zahar reducator exprimat in
zahir invertit min 70% Pentru consum individual. 16. Carne de porc, Pulpa de porc cu os
cuprinde musculatura si suportul osos din regiunea baznului (ilium, ischium, pubis), oasele
sacrum, doua vertrebre 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 fara slanina, soriciul
de acoperire, suportul osos din regiunea sacrala, oasele codale. Aspect: Bucati intregi, de
culoare roz pana la rosu. Suprafata nefrajurata, uscata, neteda, nelipicioasa, curata, fara
resturi de continut intestinal sau impuritati mecanice. Strat discontinuu de 0,5 cm de
slanina, fara sorici. Tesut conjunctiv alb-sidefiu si elastic. Miros la suprafata si in sectiune
placut, caracteristic, fara miros strain (acru, putred, ranced, mucegai), fara semne de
alterare. Aspect pe sectiune : suprafatd usor umeda, fara cheaguri de sange sau portiuni
infiltrate cu sédnge, fara sorici ; tendoane lucioase si tari. Consistenta ferma, elastica atat la
suprafata cat siin sectiune. Urmele ce se formeaza revin repede. Stare termica: produs
refrigerat, racit in conditii care sa asigure in profunzime temperatura de 0..4 grade C.
Cotletul d eporc fara os reprezinta portiunea terminala a muschiului dorsal din regiunea
lombara (intre ultima vertebra dorsala si prima sacrald). Se dezoseaza, se degreseazi, se
indeparteaza excesul de grasime de la suprafata si se fasoneaza lateral pe marginea
inferioara a muschiului Aspect: Bucati intregi, de culoare roz pana la rosu. Suprafata
nefrajurata, uscata, neteda, nelipicioasa, curata, fara resturi de continut intestinal sau
impuritati mecanice. Miros la suprafata si in sectiune placut, caracteristic, fara miros strain
(acru, putred, ranced, mucegai), fara semne de alterare. Aspect pe sectiune : suprafata
usor umeda, fara grasime, fara cheaguri de sange sau portiuni infiltrate cu sange, fara
fragmente de os, fara cartilagii, grasime sau sorici.. 42. Muraturi, Bucati intregi sau bucati
pentru muraturile asortate, de forma regulata specifica soiului, apropiate ca marime,
culoare si grad de dezvoltare. Fara vatamari, codite, flori, aspect placut, fara urme de
mucegai. Culoare specifica soiului, fara pete Consistenta semitare/tare, elastica, cu mijloc
fraged, seminte nedezvoltate, fara exemplare moi. Aspectul si culoare lichidului : limpede
sau usor opalescent ; se admit sedimente sau depuneri rezultate de la condimentele
folosite Gust si miros placut, acru/acru-dulceag caracteristic condimentelor folosite, fara
gust amar fara miros de mucegai. Proprietati fizico-chimice : - Sare max 5% min - Legume min
60% Ambalate in recipiente inchise ermetic, fara bombaje, sau mirosuri, sa nu preznte fisuri
sau scurgeri de continut, sa nu prezinte pete de rugina la exteriorul sau interiorul
recipientelor ori pelicula de lac desprinsa de pe interiorul ambalajului. 62. Unt proaspat,
Produs din lapte de vaca pasteurizat Aspect: pasta compacta, fara picaturi de apa, goluri
de aer sau impuritati, cu luciu characteristic la suprafata si in sectiune. Masa onctuoasa,
compacta, omogena, nesfaramicioasa Gust si miros: aromat, proaspat, de smantana dulce,
fara gust ranced sau amar Culoare: De la alb-galbuie pana la galben deschis, uniforma in
toata masa. Proprietati fizico-chimice: Grasime: min 82 % Sare maxim 0,1g/100g Produs din
lapte de vaca pasteurizat Aspect: pasta compacta, fara picaturi de apa, goluri de aer sau
impuritati, cu luciu characteristic la suprafata siin sectiune. Masa onctuoasa, compacta,
omogena, nesfaramicioasa Gust si miros: aromat, proaspat, de smantana dulce, fara gust
ranced sau amar Culoare: De la alb-galbuie pana la galben deschis, uniforma in toata masa.
Proprietati fizico-chimice: Grasime: min 65 % Sare maxim 0,1g/100g. 2. Apa minerala, Apa
minerala naturala provenita din surse autorizate (se vor aproviziona apele cunoscute de



Agentia Nationala pentru Resurse Minerale sau de autoritatea competenta dintr-un stat
membru al UE). Proprietati fizico-chimice - dioxid de carbon - min 3500 mg/I -
hidrogencarbonat - max 1000 mg/I - calciu - max 150 mg/l - sodiu - max 60 mg/l - magnezu -
max 50 mg/I - cloruri - max 20 mg/l Apa minerala naturala provenita din surse autorizate (se
Vvor aproviziona apele cunoscute de Agentia Nationala pentru Resurse Minerale sau de
autoritatea competenta dintr-un stat membru al UE). Proprietati fizico-chimice: -
hidrogencarbonat - 300-max 500 mg/I - calciu - max120 mg/l - sodiu - 6-9 mg/l - magneziu -
10-13 mg/l - cloruri - 15-20 mg/I - potasiu - max 2 mg/l. 37. Lamai, Lamai calitatea | din
specia Citrus Lemon, sa aiba caracteristicile soiului si/sau tipului comercial. Cerintele
minimale: -intregi, fara lovituri si tdieturi; -Sdnatoase, este exclus produsul afectat de
putrezire sau depreciere astfel incat sa il faca impropriu consumului ; -Curate, lipsite de
orice materii straine vizibile; -Fara daunatori si fara deprecieri cauzate de daunatori; -Fara
semne de deshidratare interna; -Fara deprecieri cauzate de temperaturi scazute sau ger; -
Fara umiditate exterioara anormala; -Fara orice miros si/sau gust strain. Urmatoarele
defecte usoare sunt admise : -Un usor defect de forma; -Un usor defect de coloratie; -
Usoare defecte ale cojii care s-au produs pe durata formarii fructelor ; -Usoare defecte
cicatrizate datorate unor cauze mecanice precum: grindina, frecari sau vatamari de
manipulare, etc.. 65. Conserva de porc in suc propriu, Nu se admite utilizarea carnii de porc
separate mecanic, sau a proteinelor de origine vegetala. Culoare specifica tipului de carne
folosit, roz-rosiatica Gust si miros caracteristice ingredientelor si condimentelor folosite, fara
gust si miros strain Consistenta compacta, textura omogena, cu mici bucati de grasime
animala in masa produsului si aspic la suprafata, fara spuma, goluri de aer, impuritati,
lichidul de acoperire limpede, fara corpuri straine. Proprietati fizico-chimice : - carne de porc
: minim 60% din masa neta - grasime: maxim 20 % raportata la masa neta, - amidon : maxim
4 % - sare max 2%. 8. Biscuiti, Bisuiti crakers, proaspati, fabricati din fainuri cernute Forma:
biscuit de forma dreptunghiulara, cu suprafata mata, fara goluri, bine conturat, intregi,
nesfaramati. Suprafata poate fi presarata cu sare, susan sau alte condimente. Culoare
galben-auriu pana la brun roscat Miros si gust placut, specifice aromelor utilizate, fara miros
strain (mucegai, ranced, ars), dulce, Bisuiti crakers, proaspati, fabricati din fainuri cernute
Forma: biscuit de forma dreptunghiulara, cu suprafata mata, fara goluri, bine conturat,
intregi, nesfaramati. Suprafata poate fi presarata cu sare, susan sau alte condimente.
Culoare galben-auriu pana la brun roscat Miros si gust placut, specifice aromelor utilizate,
fara miros strain (mucegai, ranced, ars), dulce, Consistenta: crocanti, usor friabili Proprietati
fizico-chimice : - Umiditate max 5% - Zahar total raportat la substanta uscata 4-6% - Sare
max 3% - Grasime raportata la substanta uscata 18-25%. 12. Cacao pudra, Pulbere fina,
omogena, obtinuta din boabe de cacao, fara aglomerari, fara impuritati Culoare brun
roscata, uniforma, fara nuante de cenusiu Gust si miros placut, fara gust si miros strain.
Proprietati fizico-chimice: - Unt de cacao min 20% - Umiditate max 9%. 66. Conserva de vita
in suc propriu, Nu se admite utilizarea carnii de vita separate mecanic, sau a proteinelor de
origine vegetala. Culoare specifica tipului de carne, rozrosiatica Gust si miros caracteristice
ingredientelor si condimentelor folosite, fara gust si miros strain Consistenta compacta,
textura omogena, cu mici bucati de grasime animala in masa produsului si aspic la
suprafata, fara spuma, goluri de aer, impuritati, lichidul de acoperire limpede, fara corpuri
straine. Proprietati fizico-chimice : - carne de porc : minim 60% din masa neta - grasime:
maxim 10 % raportata la masa neta, - amidon : maxim 4 %. 56. Sare comestibilaa, Pentru
prepararea hranei se utilizeaza sarea iodata de bucatarie, iar pentru servit la masa se
utiilizeaza sarea iodata de masa (fina, extrafina) Cristale fine cu granulatia 0-0,8 mm,
culoare alba, miros si gust caracteristic, fara corpuri straine. Umiditate max. 1%. Clorura de
sodiu min 97%. 30. Foi de dafin, Frunze de dafin uscate, cu margini ondulate, uniforme ca
marime, cu codita de lungime medie. Aspect : Frunze curate, nepatate sau atacate de
insecte, fara mucegai. Frunze intregi, se accepta max 4 % frunze sfaramate Culoare verde
cu nuante usor galbui sau alburiu, fara modificari de culoare Miros si gust caracteristic,
placut, aromat, fara miros de mucegai sau putrefactie ; aroma se degaja la sfaramitare.
Proprietati fizico-chimice : - Umiditate max 11% - cenusa raportata la substanta uscata max
7%. 43. Mustar, Mustar de masa, simplu, iute, cu hrean, dulce, etc Culoare: Galben- mustar,
caracteristica, uniforma in toata masa produsului, cu puncte mici inchise la culoare ( in
functie de soiul de mustar, galben, maro sau negru), datorat condimentelor folosite.
Consistenta: pasta fina, omogena, onctuoasa, fara seminte sau coji provenie de la
condimentarea sa plantele de aromatizare folosite. Miros: placut, caracteristic
ingredientelor folosite, fara miros strain. Gust: specific aromelor si condimentelor folosite,
fara gust strain. Proprietati fizico-chimice - Boabe de mustar min 18% - Sare max 3,5%. 1.
Amelioratori, Produs obtinut din legume si zarzavaturi deshidratate (morov, ardei, pastarnac
radacina, patrunjel frunze, ceapa, praz usturoi, extract de varza, rosii, extract de leustean),
condimente, sare iodata, Continut sare max 60% Continut legume min 15% Continut apa
max 12% Fara gust si miros strain, fara pete negre, urme de mucegai, sau corpuri straine.



67. Pateu de ficat, Produs sterilizat la fabricarea caruia nu se admite utilizarea carnii
separate mechanic, a amidonului sau a amidonului modificat si a proteinei vegetale. Aspect:
masa compacta, omogena, tartinabila Culoare : specifica ficatului fiert de porc sau pui Gust
si miros: caracteristic ingredientelor folosite, fara gust si miros strain. Proprietati fizico-
chimice: - Ficat de porc /pui minim. 45 - Grasime - max. 30%, - Sare max 3%. 48. Paste de
tomate, Pasta de tomate obtinuta prin zdrobirea, strecurarea tomatelor proaspete,
sanatoase, intregi, ajunse la maturitate industriala, de culoare rosie intensa, fara semne de
fermentare sau mucegai si concentrarea sucului prin fierbere, pana la consistenta potrivita,
fara adaos de sare. Nu se admite folosirea colorantilor de sinteza a substantelor de
ingrosare (amidon). Masa omogena fin strecurata, densa, fara corpuri straine (seminte,
pielite, frunze, pedunculi), fara semne de mucegai sau alterare. Mirosul si gustul sa fie
placute, caracteristice tomatelor, nu se admite gust sau miros strain de mucegai,
fermentare, afumare sau caramelizare. Culoarea trebuie sa fie rosu aprins pana la
caramiziu, uniforma in toatd masa. Proprietati fizico-chimice: -Fara adaos de sare -
Substante solubile 24 grade R la 20 grade C. 25. Conserve din legume in apa sau bulion,
Conserve de legume in apa sau bulion, preparate din legume intregi sau divizate, bine fierte,
de forma regulata specifica soiului, apropiate ca marime, culoare si grad de dezvoltare.
Legumele sau amestecul de legume tdiate, sa fie sanatoase, neatacate de boli sau
daunatori, nedestramate, fara aspect lemnos. Fara vatamari, codite, flori, fara urme de
mucegai. Culoare specifica soiului, fara pete Aspectul si culoare lichidului : limpede, fara
sedimente sau depuneri, fara impuritati, fara corpuri straine, fara conservanti. Gust si miros
placut, caracteristic legumelor fierte, fara gust amar fara miros de mucegai. Produs sterilizat
Fara conservanti Continut sare max 2% Raport solid/lichid min 60%. 69. Zahar, Produs
rafinat obtinut din sfecla de zahar sub forma de cristale de granulatie medie, omogena,
uniforme, uscate, liber curgatoare, nelipicioase, fara aglomerari, fara corpuri straine, cu
gust dulce, fara miros sau gust strain, de culoare alb-lucios. Zahar cristal: umiditate max
0,06%, zaharoza raportata la substanta uscata min 99,80%.. 24. Condimente, Condimente
simple sau combinate, fara substante straine sau parti de plante necomestibile. Fara
corpuri straine, miros si gust specific condimentului Culoare caracteristica. 35. Ingrediente,
Pulbere fina, fara aglomerari stabile, fara corpuri straine. Culoare alb imaculat. Miros si gust
caracteristic.. 32. Gem, Aspect : masa gelificata, omogena, din fructe diferite sau asortate,
nezaharisita, fara impuritati, cu suprafata lucioasa, fara separare de sirop, fara corpuri
strdine, fara resturi de codite, frunze sau samburi. Gust si aroma specifica fructului din care
este preparat, fara semne de fermentatie sau mucegai, fara gust si miros strain. Culoare
corespunzatoare fructului folosit. Proprietati fizico-chimice - Substanta uscata solubila min
60% - Grade refractometrice min 67 grade R. 59. Suc natural din fructe, Suc pasteurizat,
diverse arome : piersici, mere, potocale, caise, struguri, multifructe, etc. Produs lichid
nefermentat, dar fermentabil, obtinut din fructe sanatoase si coapte, proaspete,
conservate prin racire sau din sucuri - semifabricate pastrate in conditii aseptice Culoarea,
aroma si gustul specifice sucului fructelor utilizate Conservat prin metode fizice Substanta
uscata min 11 grade R Continut de fructe min 40%. 53. Salam de Sibiu, Salamul de Sibiu
este prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului care sa asigure afumarea la
rece, maturarea si uscarea produsului. Aspect: Batoane cilindrice, nedeformate, cu grosime
uniforma, in membrane artificiale necomestibile. 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, aderent la compoztie, nedeteriorata, avand
culoarea alba de mucegai specifica salamurilor cu mucegai. Prezinta incretituri fine si
uniforme. Aspect in sectiune : compoztie compacta, mozaicata, bine legata, lucioasa;
Carnea are o culoare rosu inchis spre brun roscat, cu mici bucati de slanina, raspindite
uniform. Nu se admit bucati de flaxuri, corpuri straine, fragmente de os, goluri de aer,
aglomerari de grasime sau de condimente. La taiere trebuie sa pastreze integritatea feliei.
Gust si miros : caracteristice unui produs afumat, placut, usor sarat, specific condimentelor,
fara gust si miros strain Consistenta : semitare pana la tare. Feliile au o consistenta ferma,
dar semielastica. Proprietati fizico-chimice: - Carne de porc min 70% - Apa max 30% -
Substante grase max 46% - Fara proteina vegetala - Sare max 6% - Substante porteice
totale, %, min 15%; - Reactia hidrogen sulfurat: negativa; - Reactia Kreis: negativa.. 55.
Salam Victoria, Salamul Victoria este prelucrat conform tehnologiilor specifice si a
tratamentului care sa asigure afumarea si fierberea produsului. La fabricare nu se va folosi
carne separata mecanic. Aspect : Suprafata curata, nelipicioasa, cu invelis continuu, fara
pete sau mucegai. Membrana artificiala necomestibila, aderenta la compoztie,
nedeteriorata. Aspect pe sectiune: Compoztie compacta, mozaicata, fara goluri de aer sau
aglomerari de gelatind sau grasime. La feliere isi pastreaza integritatea. Nu se admit bucati
de flaxuri, corpuri straine, fragmente de os, aglomerari de condimente. Culoare rozdeschis
pana la rozinchis. Consistenta: moale spre 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). Proprietati
fizico-chimice: - Carne de porc min 70% din care pulpa de porc min 50% - Apa max 66% -
Substante grase max 30% - Sare max 3% - Substante porteice totale, %, min 12%; - Azot

usor hidroxidabil, mg NH3/100g, max 45; - Reactia hidrogen sulfurat: negativa; - Reactia
Kreis: negativa..



