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CAIET DE SARCINI \~ ,;;ff~ ~i,-·: 
aferent atribuirii contractului de achizitie publica cu obiectul " Fumizar~ f 1 

' · pore ~i vita, 
produse preparate din came" prin procedura de Negociere fara publ}care prealabila 

I. Introducere 

Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia de atribuire ~i constituie ansamblul 
cerintelor pe baza carora se elaboreaza de catre fiecare ofertant propunerea tehnica. 
Caietul de sarcini confine, in mod obligatoriu, specificaµi tehnice. Acestea definesc, dupa caz 
~i rara a se limita la cele ce urmeaza, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic ~i de 
performanta, siguranta in exploatare, dimensiuni, precum ~i sisteme de asigurare a calitatii, 
terminologie, simboluri, teste ~i metode de testare, ambalare, etichetare, marcare, conditiile 
pentru certificarea conformitatii cu standarde relevante sau altele asemenea. 
In cadrul acestei proceduri, Directia Generala de Asistenta, Sociala ~i Protectia Copilului 
Cluj, indepline~te rolul de Autoritate contractanta in cadrul Contractului. 
Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisa intr-un 
anumit capitol din Caietul de Sarcini ~i nespecificata explicit in alt capitol, trebuie 
interpretata ca fiind mentionata in toate capitolele unde se considera de catre Ofertant ca 
aceasta trebuia menfionata pentru asigurarea indeplinirii obiectului Contractului . 

2. Contextul realizarii acestei achizitii de produse 
2.1 Info1matii privind Autoritatea Contractanta: 

Directia Generala de Asistenta Sociala ~i Protectia Copilului Cluj, este institutia 
publica cu personalitate juridica, infiintata in subordinea Consiliului Judefean Cluj, avftnd 
rolul de a asigura, la nivel judetean, aplicarea politicilor sociale in domeniul protecfiei 
copilului, familiei, persoanelor varstnice, persoanelor cu dizabilitati, precum ~i altor 
persoane, grupuri sau comunitati aflate 1n nevoie sociala, cu rol in administrarea ~i acordarea 
beneficiilor de asistenta, sociala ~i a serviciilor sociale. 
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2.2 Infonnatii despre contextul care a determinat achizitionarea produselor 
Aceasta achizitie vizeaza tncheierea unui contract de fumizare pe 3 luni in vederea 

asigurarii necesarului de: Carne de pore ~i vita ~i produse preparate din came, pentru 
beneficiarii din unitatile rezidentiale aflate tn subordinea DGASPC Cluj. 

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de catre Autoritatea/entitatea contractanta 
Asigurarea unor conditii de rezidenta calitative beneficiarilor din cadrul centrelor 
autoritatii contractante, prin asigurarea unei alimentatii sanatoase, echilibrate ~i 
variate. 
Utilizarea eficienta a fondurilor bugetare alocate 

3. Descrierea produselor solicitate 
3.1 Descrierea situafiei actuale la nivelul Autoritatii/entitatii contractante 

A vand in vedere faptul ca acordurile-cadru aferente fumizarii acestor produse au vor 
fi reziliate incepand cu data de 27 .01.202 l, este necesara demararea procedurii de negociere 
fara publicare prealabila, pentru a se asigura continuitatea furnizarii produselor necesare 
alimentatiei beneficiarilor centrelor DGASPC Cluj. 

3.2 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor 
Asigurarea unei alimentatii sanatoase echilibrate ~i variate, tn confonnitate cu 

• standardele in vigoare ~i regimul alimentar recomandat de catre cadrele medicale. 

• 

3.3. Criteriul de atribuire 

Atribuirea contractului se va face pe baza criteriului ,,pretul eel mai scazut ", atribuindu-se 
ofertantului care indepline~te criteriile de calificare ~i cerintele caietului de sarcini. 

3.4 Produsele solicitate ~i operatiunile cu titlu accesoriu necesar a fi realizate 

In derularea contractului, activitatea Contractantului va fi condusa de urmatoarele 
principii: i. Contractantul actioneaza 'i'n interesul Autoritlitiilentitatii contractante pe durata 
furnizarii produselor, in condifiile ~i cu limitele descrise in documentafia aferentli prezentei 
proceduri de atribuire; 

ii. Contractantul actioneaza in sensul realizarii obiectivelor prezentate pentru Contract 
in ceea ce prive~te optimizarea folosirii resurselor necesare indeplinirii obiectivelor 
Contractul 

3.4.1 Produse solicitate 

LOT 1: CARNE DE PORC ~I VITA 

1. PULP A VITA FARA OS 
Generali tati: 
Tran~ata, prelucrata ~i dezosata conform instrucfiunilor tehnologice, cu respectarea 
conditiilor sanitare ~i sanitar-veterinare i'n vigoare. Pulpa cuprinde musculatura, delimitata 
anterior de ultima vertebra lombara la linia de separare de fleica, iar posterior de articulafia 
femurotibiana ce separa pulpa de rasolul din spate. 
Proprietati organoleptice: 

- aspectul: la suprafata pelicula uscata in sectiune llI?0r umeda, suprafete articulare lucioase, 
fara bucati de piele, came sau seu desprinse partial de suprafata, lichid sinovial limpede, 
tesutul conjunctiv alb sidefiu ~i elastic, la atingerea cu degetul senzatie de rece, fara a se lipi. 
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- culoare: la suprafafii pelicula de culoare roz panii la ro~u iar 10 secfiune culoare 
caracteristica portiunii anatomice. 
- consistentii: fermii ~i elasticii atat la suprafatii cat ~i n sectiune; prin apasare cu degetul 
revine la forma initiala; prin presare exprimii greu sue Iimpede. 
- gust ~i miros: placut, caracteristic, rarii gust ~i miros strain (ranced, inchis, alterat). 
Proprietafi fizico-chimice: 
- azot u~or hidrolizabil NH3/l 00 g, maxim 35 PH 5,6-6,2 
- reactia pentru hidrogen sulfurat-negativii 
- reactia Kreis-negativii 
- reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactia Nessler) - negative 
- proteinii min.14% 
- umiditate max.65% 
- colagen raportat la proteinii totalii 15%/ 
Etichetarea ~i marcarea: conform HGR 106/07.02.2002 cu modificarile ~i completiirile 
ulterioare. 

2. PULPA DE PORC FAR.A OS 
Generalitiiti: 

Tran~ata, prelucratii ~i dezosata conform instructiunilor tehnologice, cu respectarea 
conditiilor sanitare ~i sanitar-veterinare in vigoare . 

Pulpa cuprinde musculatura, delirnitata anterior de ultima vertebra lombara(exclusiv) 
la linia de separare de fleica, iar posterior de articulatia femurotibiorotulianii ce separii pulpa 
de rasolul din spate, la care se tndeparteazii oasele griisimea rnoale, flaxurile ~i fonnatiunile 
vasculare de pe suprafetele prelucrate. 
Proprietiiti organoleptice: 
- aspectul: la suprafaµi, pelicula uscatii, in sectiune u~or urnedii, tendoane lucioase, elastice ~i 
tari' 
suprafete articulare lucioase lichid sinovial limpede, tesutul conjunctiv alb sidefiu ~i elastic, 
la 
atingerea cu degetul senzatie de rece, rarii a se lipi. 
- culoare: la suprafata peliculii de culoare roz panii la ro~u iar in sectiune culoare 
caracteristicii portiunii anatomice. 
- consistenta: fermii ~i elastica atat la suprafaµi cat ~i m sectiune; prin apiisare cu degetul 
revine la forma inifialii; prin presare exprima greu sue !impede. 
- gust ~i miros: pliicut, caracteristic, fara gust ~i miros strain (ranced, inchis, alterat). 
Proprietati fizico-chimice: 
- azot u~or hidrolizabil NH3 /100 g, max.35 mg 5,6-6,2 
- reactia pentru hidrogen sulfurat-negativa 
- reactia Kreis-negativa 
- proteine min.14% 
- umiditate max.65% 
- colagen raportat la proteina totala max.15% 
Etichetarea ~i rnarcarea: conform HGR 106/07 .02.2002 cu modificarile s1 cornpletarile 
ulterioare. 

3. CARNE PENTRU TOCAT (LUCRU) 
Generali tafi: 

Carne provenitii din tran$area, dezosarea, alegerea $i fasonarea tuturor portiunilor 
anatomice prelucrate in diverse scopuri. Carnea de Jucrn poate proveni ~i din alegerea ciirnii 
de pe capafanile de animal, de la griisimile crude cu insertie de came ~i din dezosarea ~i 
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fasonarea spetei. Carnea se prezinta in bucati de came, fara flascuri, cheaguri de sange, 
contuzii, resturi de oase, corpuri straine, resturi de sorici. 
Proprietati organoleptice: 
aspect si culoare - cuburi de came pore fara os, fara slanina $i ~orici; 
consistenta: fe1ma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune; 
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; 
Proprieta,ti fizico-chimice: 
- azot u~or hidrolizabil, NH3/1 00g, maxim 35 
- pH =5,6-6,2 

- reaqia pentru hidrogen sulfurat = NEGA TIV A 
-reacfia Kreis = NEGA TIV A 
-reacfia pentru identificarea amoniacului= NEGA TIV A 
Etichetarea ~1 marcarea: conform HGR 106/07.02.2002 cu modificarile $i completarile 
ulterioare. 

4. FLEICA DE PORC FARA OS 

Generali ta.ti: 
Musculatura abdominala delimitata anterior de piept printr-o taietura care urmiire$te marginea 
posterioara a coastelor, posterior de pulpa, iar superior de cotlet. Se prezinta acoperita cu 
slanina, cu sau fara $Orici. 
Proprietati organoleptice : 
- aspectul: se apreciaza atat la suprafata cat $i \'n straturile profunde. Camea zvantata ~i 
refrigerata prezinta la suprafata un tesut conjunctiv de acoperire alb sidefiu, lucios 9i elastic 
- aspectul pe sectiune: este u~or umeda, la atingerea cu mana nu se lipe$te de degete ~i da 
senzafia de rece( in cazul carnii refrigerate). 
- culoare: variaza in functie de specie, varsta $i starea de 'ingr~are de la roz la ro9u. 
- consistenµi: camea congelata este tare, carnea decongelata este foarte putin elastica 
- miros: se apreciaza direct prin mirosirea suprafefei 9i a sectiunii carnii, este placut, 
caracteristi c 
speciei. 
Proprietati fizico-chimice: 
- azot u~or hidrolizabil NH3 /100 g, max. 35 mg 
- reacfia pentru hidrogen sulfurat - negativa 
- reactia Kreis - negativa 
- reacfia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reaqia Nessler) - se admite slab 
pozitiva 
Etichetarea ~i marcarea: confo1m HGR 106/07.02.2002 cu modificarile ~i completarile 

ulterioare. 

5. SLANINA CRUDA 

Generalitati: 
Slanina cruda rezultata din tran$area 9i fasonarea carnii de pore, a pulpei, spatei $i a pieptului 
cu fleica. 
Proprietati organoleptice: 
- culoare:alb-galbuie sau alb roz 
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- aspectul: bucati cu sau fara ~orici afumate, cu suprafata curate rarli pete, urme de sange sau 
secfiuni adanci; se permite prezenµ urme]or de came la suprafata; ~oriciul trebuie sli fie :fara 
par 
- consistenta: semitare 
- gust $i miros: placut, caracteristic, :fara gust $i miros strain (ranced, inchis, alterat) 
Etichetarea $i marcarea: conform HOR 106/07 .02.2002 cu modificarile ~i completarile 
ulterioare. 

6. PULP A DE MANZA T FARA OS 

Oeneralitap: 
Tran~ata, prelucrata ~i dezosata conform instructiunilor tehnologice, cu respectarea 
conditiilor sanitare eyi sanitar-veterinare in vigoare, provenita de la animate cu varsta cuprinsa 
intre 6 luni si 3 ani. Pulpa cuprinde musculatura, delimitata anterior de ultima vertebra 
lombarli la linia de separare de fleica , iar posterior de articulatia femurotibiana ce separa 
pulpa de rasolul din spate. 
Proprietati organoleptice: 
- aspectul: la suprafatli pelicula uscata, in sectiune ueyor umeda, suprafete articulare lucioase, 
:fara 
bucati de piele, came sau seu desprinse paJ.1ial de suprafata, lichid sinovial !impede, tesutul 
conjunctiv alb sidefiu ~i elastic, la atingerea cu degetul senzatie de rece, f'ara a se lipi. 
- culoare: la suprafata pelicula de culoare roz pana la ro~u iar in sectiune culoare 
caracteristica portiunii anatomice. 
- consistenfa: fermli ~i elasticli atat la suprafafli cat ~i in sectiune; prin aplisare cu degetul 
revine la forma initialli; prin presare exprimli greu sue !impede. 
- gust ~i miros: placut, caracteristic, rarli gust ~i miros strain (ranced, inchis, alterat) 
Proprietati fizico-chimice: 
- azot ueyor hidrolizabil NH3/100 g, maxim 35 PH 5,6-6,2 
- reactia pentru hidrogen sulfurat-negativa 
- reactia Kreis-negativa 
- reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cureactia Nessler)- negativa 
- proteinli min.14% 
- umiditate max.65% 
- colagen raportat la proteina totala 15%/ 
Etichetarea $i marcarea: conform HOR 106/07.02.2002 cu modificarile ~i completarile 
ulterioare . 

7. CARNE TOCATA. PORC/VITA. 

Generalitati : 
Came pore/vita sau amestec tocata in stare congelata, ambalatli in pungi de 1 kg, avand 
aplicata eticheta care sli confina denumirea produsului, denumirea producatorului, 
ingredientele, termenul de valabilitate sau data durabilitatii minimale. 
Proprietati organoleptice: 
- aspect exte1ior: 100% came pore/vita sau amestec, fara alte adausuri, max 30% grasime, 
fara a fi lipicioasa si fara a prezenta semne de alterare. 
- mires placut, caracteristic 
- culoare: roz- ro~cata, 
Etichetarea $i marcarea: conform HOR 106/07.02.2002 cu modificarile ~i completarile 
ulterioare. 
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8. CARCASA. MIEL 

General itati: 
Carcasa de ovina abatorizata, varsta ovinei fiind mai mare de 4 luni, carcase intregi cu capul, 
picioarele 9i coada deta9ate 9i :fara organe interne. Suprafata carnii trebuie sa fie curatii, 
nemurdaritii de continut intestinal sau alte impuritati, curatata de contuzii sau parti 
hemoragice. Carcasa trebuie sa fie astfel fasonata incat sa nu atame bucati de came. 
Proprietati organoleptice: 
culoare: pojghita uscata de culoare roz pana la ro$ie 
miros: placut, caracteristic 
Etichetarea $i marcarea: conform HGR 106/07 .02.2002 cu modificarile $i completarile 
ulterioare 

9. COTLET DE PORC (fara OS) 

Generalitati: 
Cotletul de pore se prezinta fara $ira cu coastele sectionate la maxim 2 cm dupa marginea 
inferioara a mu$chiului dorsal (delimitat anterior de linia ce trece intre a 5 - a si a 6 - a coasta 
$i posterior de ultima vertebra lombara) . Se admite un strat de slanina la suprafaja de maxim 
0.3 cm . 
Proprietati organoleptice: 
- aspectul: carnea zvantata ~i refrigerata prezinta la suprafata un tesut conjunctiv de acoperire 
alb 
sidefiu, lucios $i elastic 
- aspectul pe sectiune: este U$0r umeda la atingerea cu mana nu se lipe$te de degete $i da 
senzatia de rece (tn cazul camii refrigerate). 
- culoare: variaza in functie de specie, varsta $i starea de 1ngrli$are de la roz la f0$U. 
- consistenja: este foarte putin elastica 
- miros: se apreciaza direct prin mirosirea suprafefei $i a sectiunii carnii, este placut, 
caracteristic speciei 
Proprietati fizico-chimice: 
- azot us~r hidrolizabil NH3 /100 g, max. 35 mg 
- reactia pentru hidrogen sulfurat - negativa 
- reactia Kreis - negativa 
- reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactia Nessler) - se admite slab 
pozitiva 
Etichetarea $i marcarea: conform HGR I 06/07 .02.2002 cu modificarile $i completarile 
ulterioare 

10. FICAT DE PORC 

Generalitati: 
Ficatul se prezinta bine curatat de cheaguri sau sange, nemurdarit de continut intestinal sau de 
alte impuritati, intreg din punct de vedere anatomic, sa aibe consistenta normala, 
nemodificata, cu miros caracteristic. Nu trebuie sa prezinte pete negre, semne de infestare cu 
parazifi. 
Proprietati organoleptice: 
consistenta - fe1ma $i elastica, atat la suprafata cat ~i 'in sectiune. 
culoare - la suprafata, pelicula f0$ie de nuanta caracteristica. 
miros ~i gust - caracteristic, nu se admit mirosuri straine; 
parte necomestibila O; 
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Etichetarea ~i marcarea: conform HOR 106/07.02.2002 cu modificarile ~i completarile 
ulterioare 

11. ORGANE PORC(RINICHI, INIMA) 

Generalitati: 
Organele se prezinta bine curata_te de cheaguri sau sange, nemurdarite de continut intestinal 
sau de alte impuritati, intrege din punct de vedere anatomic, cu consistenta normala, 
nemodificata, cu miros caracteristic. Nu trebuie sa prezinte pete negre, semne de infestare cu 
paraziti. 
Proprietati organoleptice: 
- consistenta - ferma ~i elastica, atat la suprafata cat ~i in sectiune. 
- culoare - la suprafata, pelicula ro~ie de nuanta caracteristica. 
- miros ~i gust - caracteristic, nu se admit mirosuri straine; 
- pa1te necomestibila 0; 

12. MA TE PORC 

Generalitati: 
Organele se prezinta bine curatate de cheaguri sau sange, nemurdarite de continut intestinal 
sau de alte impuritafi, 1ntregi din punct de vedere anatomic, cu consistenta normala, 
nemodificata, cu miros caracteristic. Nu trebuie sa prezinte pete negre, semne de infestare cu 
paraziti 

13. ORGANE MlEL(FICAT, RINICHI, INIMA) 

Generalitati: 
Aspect: bine curatate, nemurdarite de continut intestinal sau alte impuritati, intregi din punct 
de vedere anatomic, consistenta normala, nemodificata, cu miros caracteristic, nu se admit 
mirosuri straine. Nu trebuie sa prezinte pete negre sau semne de infestare cu paraziti. Parte 
necomestibila 0. 

14. BURTA VITA 

Generalitafi 
Suprafata curata nelipicioasa :rara coaguli de sange, cordoane vasculare sau depozite de 
grasime. 
Proprietati fizico-chimice: 

azot u~or hidrolizabil mg/1 00g max 35 
reactia pentru hidrogen sulfurat negativa 
reactia Kreis negativa 
reactia pentru identificarea amoniacului negativa 
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15. CEAFA PORC 

Generalitafi: 
Mu$chiul cefei dezosat, degresat, bine fasonat. Se admite la suprafata prezenfa unui strat 
intermitent de maxim 0,5 cm slanina, cu evidenfierea flaxului (fascia de acoperire) ramas pe 
mu$chi. Prezinta extremitatile drepte ~i este bine fasonat, tara taieturi in masa musculara, 
franjuri sau resturi de oase. 
Proprietati fizico-chimice: 
zot U$Of hidrolizabil mg/1 OOg maxim 3 5 
Ph 5,6-6,2 
reactia pentru hidrogen sulfurat Negativa 
reactia Kreis Negativa 
reactia pentru identificarea amoniacului Negativa 

16. RASOL VITA 

Generalitati: 
Tran$ata, prelucrata conform instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitare ~i 
sanitar-veterinare in vigoare. 
Proprietati organoleptice: 
- aspectul: la suprafata pelicula uscata in sectiune U$Or umeda, suprafete articulare lucioase, 
fara 
bucati de piele, came sau seu desprinse partial de suprafaµi, lichid sinovial !impede, tesutul 
conjunctiv alb sidefiu $i elastic, la atingerea cu degetul senzatie de rece, rara a se lipi. 
- culoare: la suprafata pelicula de culoare roz pana la r0$U iar in sectiune culoare 
caracteristica portiunii anatomice. 
- consistenta: ferma $i elastica atat la suprafata cat $i in sectiune; prin apasare cu degetul 
revine la fonna initiala; prin presare exprima greu sue !impede. 
- gust $i miros: placut, caracteristic, fara gust ~i miros strain (ranced, inchis, alterat) 
Proprietati fizico-chimice: 
- azot U$Or hidrolizabil NH3/I 00 g, maxim 35 PH 5,6-6,2 
- reactia pentru hidrogen sulforat-negativa 
- reactia Kreis-negativa 
- reactia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactia Nessler)- negativa 
- proteina min.14% 
- umiditate max.65% 
- colagen raportat la proteina totala 15%/ 
Etichetarea $i marcarea: conform HGR I 06/07 .02.2002 cu modificarile $i completarile 
ulterioare. 

LOT 3: PRODUSE PREPARATE DIN CARNE 
1. Caltabo~ 
2. Camati Cabanos 
3. Camati de casa 
4. Camati proaspefi 
5. Camati Trandafir 
6. C3$ de came 
7. Ciolan afumat dezosat 
8. Ciolan de pore 
9. Costiµ afomata 
I 0. Crenvur~ti de pore 
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1 1. Crenvur~ti de pui 
12. Drob 
13. Jambon afumat pore 
14. Jumeri 
15. Kaiser 
16. Lebar 
17. Mititei formaF 
18. Mu~ehi tiganese 
19. Mu~ehi file 
20. Parizer de pasare 
21. Parizer de pore 
22. Pasta mici 
23. Polonez 
24. Rulada pieanta 
25. Salam cu ~unca 
26. Salam de vara 
27. Salam de vara uscat 
28. Slanina afumata 
29. $unca de Praga 
30. $unca presata 
31. Toba de pore 
32. Untura de pore 

Produsele trebuie sa indeplineasca normele prevazute tn Ordinul nr.560/1271/339/ 210/ 2006 
pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din came, cu modificarile 
~i completarile ulterioare. 
Definifii: 
a) produse din came - produse procesate ce rezulta din procesarea camii sau din procesarea 
ulterioara a unor astfel de produse, astfel incat suprafata de taiere sa indice faptul ca produsul 
nu mai are caracteristieile carnii proaspete; 
b) tratament - procesul chimic sau fizic, cum ar fi fierberea, afumarea, sararea, marinarea, 
conservarea sau deshidratarea 01i o combinatie a acestor procedee, destinat a prelungi 
conservarea carnii sau produselor de origine animala; 
c) fierbere - utilizarea ealdurii uscate sau umede prin care se asigura temperatura minima in 
centrul 
geometric al produsului, care sa garanteze inactivarea agentilor patogeni; 
d) afumarea - operatia prin care produsele sunt supuse actiunii fumului rezultat din combustia 
lemnului de esenta tare corespunzator utilizarii in industria alimentara; poate fi calda sau 
rece; 
e) maturarea - tratamentul carnii crude sarate aplicat in conditii de climatizare, care prin 
reducerea lenta si gradata a umiditatii genereaza fermentatii naturale sau procese enzimatice, 
ducand la modificari dupa o perioada de timp ce dau produsului caracteristici organoleptice 
tipice si care asigura conservarea si integritatea acestuia la temperaturi normale ale mediului 
ambiant; 
f) uscarea - reducerea naturala sau artificiala a continutului de apa; 
g) sterilizarea - tratamentul termic prin care se asigura temperatura minima de l l 5°C in 
centrul geometric al produsului si distrugerea formelor sporulate; 
h) coacere - tratamentul termic uscat p1in care se asigura temperatura minima de 70°C in 
centrul geometric al produsului. 
- In functie de tratamentul termic aplicat, produsele din came se incadreaza in una dintre 
unnatoarele grupe: 
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a) produse din came fierte, ca de exemplu: tobe, caltabos, sangerete, paste, sunci si rulade, 
salamuri,carnati, produse dietetice, semiconserve din came; 
b) produse din came afumate, ca de exemplu: slanina afumata, costita afumata, ciolane 
afumate; 
c) produse din came afumate si fierte, ca de exemplu: salamuri, camati, specialitati, rulade; 
d) produse din came tierte si dublu afumate, ca de exemplu: salamuri, carnati, specialitati; 
e) produse din came fierte, dublu afumate si uscate, ca de exemplu: salamuri, carnati, 
specialitati; 
f) produse din came afumate si uscate, ca de exemplu: pastrama; 
g) produse din came crude uscate, ca de exemplu: salamuri, carnati, specialitati; 
h) produse din came fierte si uscate; 
i) produse din came prelucrate prin coacere, ca de exemplu: casuri din came; 
j) produse din came sterilizate, ca de exemplu: conserve din came, pateuri, paste din came, 
conserve 
mixte, dietetice. 

Ingredientele utilizate la obfinerea produselor din came trebuie sa corespunda 
reglementarilor in vigoare. 

In cazul utilizarii de came separata mecanic, operatia de fierbere ~i coacere se va 
realiza la o temperatura de minimum 72°C in centrul geometric al produsului ~i timp de 
minimum 20 de minute . 

In cazul in care la fabricarea produselor din came se utilizeaza amidon sau amidonuri 
modificate, propoqia maxima a acestora in componenta produsului finit trebuie sa fie de 4%. 

Proprietati microbiologice ~i norme toxicologice: produsele din came trebuie sa se 
incadreze in parametrii de siguranµ microbiologici, chimici, inclusiv metale gre!e, prevazuti 
prin legislatia in vigoare. 

Ambalarea, marcarea, etichetarea ~i depozitarea se efectueaza cu respectarea 
prevederilor legale. 

Pe eticheta produsului se mentioneaza obligatoriu natura tratamentului termic utilizat. 
Mijloacele pentru transportul produselor din carne trebuie sa mdeplineasca cerintele 

legislatiei in vigoare ~i sa fie autorizate sanitar-veterinar. 
Fiecare transport este fosotit de certificatul de saniitate publicii veterinara eliberat de 

medicul veterinar oficial care asigura supravegherea unitatii, de declaratia de conformitate 
eliberata de producator pe propria raspundere ~i de buletine de analiza efectuate de catre 
laboratoare acreditate REN AR pentru fiecare lot de productie livrat. 

I. Produse obtinute prin tratament termic 
a. Produsele din came obtinute prin fierbere 
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 
punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului 
tennic care sa asigure fierberea produselor. 
2. Ingrediente si materiale utilizate 
a. I. Tobe si produse in aspic: 
2.1. Materii prime: 
Carne si organe de pore, vita, pasare, subproduse comestibile de abator din vita sau pore; 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, s.a. 
d) Proteine de origine vegetala 
e) Alte proteine de origine animala 
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f) Gelatina 
g) Supa de la fierberea soriciului si capului de pore 
h) Fibre celulozice 
i) Produse de origine vegetala 

2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare. 
a.2. Caltabos si sangerete: 
2.1. Materii prime: 

Carne pore ( crone beregati, came sangerata, carne cap de pore), came vita, sorici, 
urechi de pore, slanina de pore, organe si subproduse comestibile de abator din vita sau pore; 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, s.a. 
d) Amidon sau amidonuri modificate 
e) Proteine de origine vegetala 
f) Alte proteine de origine animala 
g) Supa de la fierberea soriciului si eapului de pore 
h) Fibre celulozice 
i) Produse de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare. 
a.3. Paste 
2.1. Materii prime: 
Carne de vita, came cap pore cu slanina si soriciul aferent, slanina tare de pore, sorici, organe 
si subproduse comestibile de abator din vita sau pore supuse tratamentului termic 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Carne de pore sau de pasare separata meeanic 
b) Sare 
e) Zaharuri (zahar, dextroza, laetoza, sirop de glucoza) 
d) Amidon sau amidonuri modificate 
e) Condimente naturale sau extraete sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, s.a. 
f) Fibre celulozice 
g) Proteine de origine vegetala 
h) Alte proteine de origine animala 
i) Produse de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare. 
a.4. Sunci si rulade 
2.1. Materii prime: 
a) Carne pore, came vita, oaie si capra, pasare sau came provenita de la alte specii admise in 
consumul uman 
b) Organe de pore, de vita, de oaie si capra, slanina pore 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Carne de pore sau de pasare separata meeanic 
b) Sare 
e) Za:haruri (zahm·, dextroza, lactoza, sirop de glueoza) 
d) Amidon sau amidonuri modifieate 
e) Condimente naturale sau extraete sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, s.a. 
f) Fibre celulozice 
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g) Proteine de origine vegetala 
h) Alte proteine de origine animala 
i) Produse de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane artificiale, materiale de ambalare si legare 
a.5. Salamuri 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau came provenita de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Organe de pore sau de vita 
c) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Came de pore sau de pasare separata mecanic 
b) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi conjunctive vita, sub forma 
de emulsie, etc. 
c) Sare 
d) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
e) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
f) Amidon sau amidonuri modificate 
g) Fibre celulozice 
h) Alte proteine de origine animala 
i) Proteine de origine vegetala 
j) Produse de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de ambalare si legare 
a.6. Camati 
2.1. Materii prime: 
a) Came de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau came provenita de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
c) Organe de pore sau de vita 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Carne de pore sau de pasare separata mecanic 
b) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi conjunctive vita, sub forma 
de emulsie, etc. 
c) Sare 
d) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc . 
e) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
f) Amidon sau amidonuri modificate 
g) Fibre celulozice 
h) Alte proteine de origine animala 
i) Proteine de origine vegetala 
j) Produse de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale comestibile, materiale de ambalare si legare 
a.7. Produse fierte 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau came provenita de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Organe si subproduse comestibile de abator 
c) Slanina pore sau grasimi animale de Ia speciile enuntate mai sus 
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2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Condimente 
2.3. Materiale: 
Materiale de ambalare 
a.8. Semiconserve din came 
2.1. Materii prime: 
Carne de vita, came de pore sau came provenita de la alte specii admise in consumul uman 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
d) Amidon sau amidonuri modificate 
e) Alte proteine de origine animala 
f) Proteine de origine vegetala 
g) Produse de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Ambalaje metalice sau alte ambalaje termocontractibile. 
b. Produse din came afumate 
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 

• punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului 
tem1ic care sa asigure afumarea produselor. 

• 

2. lngrediente si materiale utilizate 
b. l. Afumaturi: 
2.1. Materii prime: 
Oase garf, coasta pore, piept, picioare de pore, rasol pore cu os, slanina, carcasa si piese 
transate de pasare si carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
d) Amidon sau amidonuri modificate 
e) Proteine de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Materiale de legare si ambalare 
b.2. Specialitati: 
2.1. Materii prime: 
a) Piese transate de pore (cotlet, pulpa, muschiulet, ceafa, antricot, spata, piept de pore) 
b) Muschi, pulpa, spata de vita 
c) Ca.rcasa, pulpe, piept de pasare 
d) Carne oaie si capra 
e) Carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, s.a. 
d) Proteine de origine vegetala 
e) Alte proteine de origine animala 
2.3. Materiale: 
Materiale de legare si ambalare. 
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b.3. Alte produse afumate la rece 
2.1. Materii prime: 
a) Carne pore Iucm, came de oaie si capra, came de vita, carnuri provenite de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
c) Zahamri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare 
c. Produse din came afumate si fierte 
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 
punctele 2. 1. la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului 
termic care sa asigure afumarea si fierberea produselor. 
2. Ingrediente si materiale utilizate 
c. l. Salamuri 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cai, vanat sau carnuri provenite de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
c) La fabricarea Salamului Victoria se vor utiliza bradt din came de pore sau vita si bucati 
mari de came pore, pulpa, spata sau cotlet raspandite in rnasa produsului in procent de minim 
30%. 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Came de pore sau de pasare separata mecanic 
b) Organe de pore sau de vita 
c) Subproduse cornestibile de abator 
d) Sare 
e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
f) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
g) Amidon sau amidonuri modificate 
h) Fibre celulozice 
i) Alte proteine de origine animala 
j) Produse de origine vegetala 
k) La fabricarea Salamului Victoria nu este pennisa utilizarea carnii de pore si de pasare 
separata mecanic si a subproduselor comestibile de abator, cu exceptia emulsiei de sorici 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare. 
c.2. Carnati 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri provenite de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
c) La fabricarea Carnatilor oltenesti si Trandafir se va utiliza doar came de pore, came de vita 
si slanina 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Came de pore sau de pasare sepa.rata mecanic 
b) Organe de pore sau de vita 
c) Subproduse comestibile de abator 
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d) Sare 
e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
f) Zaharmi (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
g) Amidon sau amidonuri modificate 
h) Alte proteine de origine animala 
i) Fibre celulozice 
j) Proteine de origine vegetala 
k) Produse de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale (comestibile, in cazul produselor fara structura) 
c.3. Specialitati 
2.1 . Materii prime: 
a) Cotlet, pulpa, muschiulet, ceafa, antricot, spata, piept de pore 
b) Muschi, pulpa, spata de vita 
c) Carcasa, pulpe, piept pasare 
d) Carne oaie si capra 
e) Carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc . 
c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
d) Amidon sau amidonuri modificate 
e) Proteine de origine vegetala 
f) Alte proteine de origine animala 
2.3. Materiale: 
Materiale de legare si ambalare. 
c.4. Rulade 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare sau camuri provenite de la alte specii admise in 
consumul uman 
b) Organe de pore, vita sau pasare 
c) Alte produse de origine animala 
d) Produse de origine vegetala 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
d) Amidon sau amidonuri modificate 
e) Fibre celulozice 
f) Proteine de origine vegetala 
g) Alte proteine de origine animala 
2.3. Materiale: 
Materiale de legare si ambalare. 
d. Produse din came fierte si dublu afumate 
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 
punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului 
termic care sa asigure dub la afumare s i fierberea produselor. 
2. lngrediente si materiale utilizate. 
d. l. Salamuri 
2.1. Materii prime: 
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a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri provenite de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la specii le enuntate mai sus 
c) La fabricarea Salamului de vara se vor utiliza doar came de pore, vita si slanina 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Carne de pore sau de pasare separata mecanic 
b) Organe de pore sau de vita 
c) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare si tesuturi conjunctive vita sub 
forrna de emulsie 
d) Sare 
e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
f) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
g) Amidon sau amidonuri modificate 
h) Fibre celulozice 
i) Alte proteine de origine animala 
j ) Proteine de origine vegetala 
k) La fabricarea Salamului de vara nu se va utiliza came separata mecanic, organe si amidon 
sau amidonuri modificate. Pentru celelalte sortimente se admite utilizarea organelor in 
proportie de maxim 15% 
2.3. Materiale: 

• Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare. 
d.2. Camati 
2.1. Materii prime: 
a) Came de pore, vita, oaie si capra, pasare, cai, vanat sau carnuri provenite de la alte specii 
admise in conswnul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
c) La fabricarea camatilor cabanos se va utiliza came de pore, vita si slanina 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Carne de pore sau de pasare separata mecanic 
b) Organe de pore sau de vita 
c) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare si tesuturi conjunctive vita sub 
fonna de emulsie 
d) Sare 
e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
f) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
g) Amidon sau amidonuri modificate 
h) Alte proteine de origine animala 
i) Proteine de origine vegetala 
j) Fibre celulozice 
k) La fabricarea carnatilor cabanos nu se va utiliza came separata mecanic, organe si amidon 
sau amidonuri modificate. 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau a1tificiale, materiale de legare si ambalare. 
d.3. Specialitati 
2.1. Materii prime: 
a) Cotlet, pulpa, muschiulet, ceafa, antricot, spata, piept de pore 
b) Muschi, pulpa, spata de vita 
c) Carcasa, pulpe, piept pasare 
d) Carne oaie si capra 
e) Camuri provenite de la alte specii admise in consumul uman 
2.2. Alte ingrediente: 
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a) Sare 
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
d) Amidon sau amidonuri modificate 
e) Proteine de origine vegetala 
f) Alte proteine de origine animala 
2.3. Materiale: 
Materiale de legare si ambalare. 
e. Produse din came fierte, dublu afumate si uscate 
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 
punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor speeifice si a tratamentului 
terrnic care sa asigure fierberea, dubla afumare si uscarea produselor. 
2. Ingrediente si materiale utilizate: 
e. l. Salamud 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri provenite de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Subproduse eomestibile de abator: sorici, piele pasare si tesuturi conjunctive vita sub 
forma de emulsie 
b) Sare 
c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
d) Zaharuri (zahar, dextroza, laetoza, sirop de glucoza) 
e) Fibre celulozice 
f) Alte proteine de origine animala 
g) Proteine de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare. 
e.2. Camati 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau camuri provenite de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesuturi conjunctive vita, sub forma 
de emulsie, etc. 
b) Sare 
c) Condimente naturale sau extracte sub forrna de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
d) Zaharuri (zabar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
e) Fibre celulozice 
f) Alte proteine de 01igine animala 
g) Proteine de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale comestibile, materiale de legare si ambalare. 
e.3. Specialitati 
2.1. Materii prime: 
a) Cotlet, pulpa, muschiulet, ceafa, antricot, spata, piept de pore 
b) Muschi, pulpa, spata de vita 
c) Carcasa, pulpe, piept pasare 
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d) Carne oaie si capra 
e) Carnuri provenite de la alte specii admise in consumul uman 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
c) Zaharuri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de gJucoza) 
d) Proteine de origine vegetala 
e) Alte proteine de origine animala 
2.3. Materiale: 
Materiale de legare si ambalare. 
f. Produse din came afumate si uscate 
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 
punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului 
termic care sa asigure afumarea si uscarea produselor. 
2. lngrediente si materiale utilizate: 
2.1 . Materii prime: 
Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau carnuri provenite de la alte specii 
admise in consumul uman. 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
c) Zaharnri (zahar, dextroza, lactoza, sirop de glucoza) 
d) Alte proteine de origine animala 
e) Proteine de origine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare. 
g. Produse din came crude - uscate 
I . Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 
punctele 2.1. la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului 
termic care sa asigure afumarea la rece, maturarea si uscarea produselor. 
2. lngrediente si materiale utilizate: 
g.1. Salamuri crude uscate ( cu sau fara mucegaiuri) 
2.1 . Materii prime: 
a) Carne de pore, came vita, slanina 
b) La fabricarea Salamului de Sibiu se va utiliza doar came de pore si slanina 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Zaharuri 
c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
d) Culturi starter 
e) Proteina vegetala 
f) La fabricarea Salamului de Sibiu nu se va utiliza proteina vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane artificiale, materiale de legare si ambalare. 
g.2. Carnati cruzi uscati 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, slanina, came oaie si capra, came vita, seu vita, seu oaie si capra 
b) Ghiudemul si babicul utilizeaza ca materie p1ima doar camea de oaie si capra si carnea de 
vita 
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2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Zaharuri 
c) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
d) Culturi starter 
e) Proteina vegetala 
f) La fabricarea Carnatilor plai, a ghiudemului si a babicului nu se va utiliza proteina vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale, matetiale de legare si ambalare. 
g.3. Specialitati 
2.1. Materii prime: 
Carne pore, came vita, came oaie si capra si came provenita de la alte specii admise in 
consumul uman. 
2.2. Alte ingrediente: 
a) Sare 
b) Zaharuri 
c) Condimente naturale sau extracte sub forrna de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
2.3. Materiale: 
Materiale de legare si ambalare. 
h. Produse din came fie1te si uscate 
1. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 
punctele 2. I. la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului 
tennic care sa asigure fierberea si uscarea produselor. 
2. lngrediente si materiale utilizate: 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cal, vanat sau came provenita de la alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
2.2. Alte ing:rediente: 
a) Organe de pore sau de vita 
b) Sare 
c) Condimente natu:rale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
d) Zaharuri 
e) Amidon sau amidonuri modificate 
f) Fibre celulozice 
g) Alte proteine de origine animala 
h) Proteine de 01igine vegetala 
2.3. Materiale: 
Membrane naturale sau artificiale, materiale de legare si ambalare. 
i. Produse din came prelucrate prin coacere 
I. Definitie: Produsele astfel denumite sunt obtinute din materiile prime mentionate la 
punctele 2.1 . la care se adauga eventual ingredientele mentionate la punctele 2.2. precum si 
aditivii admisi de legislatie, prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului 
termic care sa asigure coacerea produselor. 
2. Ingrediente si materiale utilizate: 
2.1. Materii prime: 
a) Carne de pore, vita, oaie si capra, pasare, cai, vanat sau came provenita de Ia alte specii 
admise in consumul uman 
b) Slanina pore sau grasimi animale de la speciile enuntate mai sus 
2.2. Alte ingrediente: 
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Nr. 
crt. 
I 

• 

2 

• 
3 
4 

a) Carne de pore sau de pasare separata mecanic 
b) Organe de pore sau de vita 
c) Subproduse comestibile de abator: sorici, piele pasare, tesutmi conjunctive vita, sub fonna 
de emulsie, etc. 
d) Sare 
e) Condimente naturale sau extracte sub forma de uleiuri esentiale, oleorezine, etc. 
f) Zaharuri 
g) Amidon sau amidonuri modificate 
h) Alte proteine de origine animala 
i) Proteine de origine vegetala 
j) Produse de origine vegetala 
2.3. Materiale: materiale de ambalare 

PROPRIET A TI ORGANOLEPTICE 
Produse obtinute prin tratament tennic: 
- Produsele din came - grupele a-i (cu exceptia semiconservelor din came) 

Caracteristici Produsul Conditii admisibilitate 

Aspect exterior - suprafata curata, nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, de 
culoare specifica sortimentului 
Pentru produsele introduse in membrana se impun, in plus, 
urmatoarele conditii: 
- nu se admit aglomerari de sue, gelatina si grasime sub membrana 
- membrana sa fie aderenta la compozitie, nedeteriorata 
- pentru produsele crude uscate cu mucegai se admite prezenta unui 
strat subtire de mucegai selectionat, de culoare alb-gri; se admite 
pulbere de mucegai galbui-ruginiu si portiuni neacoperite cu mucegai 
pe circa I 0% din suprafata totala a membranei. 
- pentru produsele crude uscate fara mucegai se admit pete rare de 
mucegai sau drojdii. 
- la produsele uscate suprafata poate prezenta incretituri. 
- la orodusele obtinute orin coacere suorafata este rumena. 

Aspect 111 Produsele din came - pasta omogena, compacta si/sau mozaicata 
sectiune toccata (salamuri, - nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer mai mari de 3 mm. 

dimati,~unci, - la taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei, in cazul produselor 
rulade, ... ) in membrana. 

- fara corpuri straine, fragmente de os, aglomerari de grasime si de 
condimente. 
- pentru paste, aspectul trebuie sa fie alifios si fara goluri de aer. 
- pentru sunci si rulade se admit rare goluri neregulate de maxim 1 
cm. 

Produsele din came 
netocata - caracteristic piesei anatomice respective. 
( afumaturi, - pentru sunci si rulade se admit rare golu1i neregulate de maxim I 
specialitati, ... ) cm. 
Produsele din came 
crude-uscate 

Gust si miros - fara QUSt si fara miros strain 
Consistenta Produsele din came 

fierte: 
-tocate - moale si/sau elastica 
-netocate - specifica sortimentului 
Produsele din came 
afumate 
- tocate - moale spre semitare 
- netocate - specifica sortimentului 
Produsele din came 
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afumate si tierte: 
- tocate - elastica 
- netocate - specifica sortimentului 

Produsele din came 
fierte si dublu 
afumate 
- tocate - elastic spre semitare 
- netocate - ::;oecifica sortimentului 
Produsele din came 
fierte si dublu 
afumate si uscate 
- tocate - semitare 
- netocate - specifica sortimentului 
Produsele din came 
afumate si uscate 
- tocate - semitare 
- netocate - specifica sortimentului 
Produsele din came 
crude uscate 
- tocate - semitare oana la tare 
- netocate - soecifica sortimentului 
Produsele din came 
fierte si uscate 
- tocate - semitare 
- netocate - soecifica sortimentului 
Produsele din came 
prelucrate prin 
coacere 
- tocate - elastica 
- netocate - specifica sortimentului 

- Sem1conserve din came s1 oroduse din came sterilizate 
Nr. Caracteristici Produsul / Conditii admisibilitate 
crt. 

Aspectul 
ambalajului 

Semiconserve 
came 

din Produse din came sterilizate 

- exterior 
Cutii metalice, 
nebombate, fara fisuri 
sau neetanseitati, se 
admit mici deformari 
care nu influenteaza 
etanseitatea; in cazul 
alt or tipuri de 
ambalaje aces tea 
trebuie sa fie 
nedeteriorate 
ambalajele 
correct si 
marcate; 
- interior 

vor fi 
vizibil 

Cutii vemisate in 
interior, fara pete de 
sulfura de fier; se 
admit mannorari, de 

Pateuri Conserve 
si paste came 
din 
came 

din Conserve 
mixte 

Specific ambalajului folosit 
a) in cazul ambalajelor metalice: 

Conserve dietetice 

- se admit usoare deformari la corpul ambalajului fara a se afecta zona 
faltului 
- cutii vem isate in interior fara pete de sulfura de fi er 
fara a fi bombate, fara fisuri sau scurgeri de continut 
- se admite fonnarea de rare puncte de sulfura de fier in 
zonele in care tabla a fost solicitata mecanic in procesul de fabricatie, 
precum si pe lungimea lipiturii laterale 
b) in cazul altor tipuri de ambalaje, acestea trebuie sa fie 
nedeteriorate 
Ambalajele vor fi corect si vizibil marcate. 

Direcfia Generala de Asistenta Sociala ~i Protectia Copilului Cluj 
Serviciul Achizitii Publice, Proiecte, Sanlitate, Secmitate in Mundt ~i Situafii de Urgenta 

str. G-ral E. Grigorescu , nr. 37-39, Municipiul Cluj-Napoca,judetul Cluj,Tel:+40 264 420 146 
;+40 264 420 147; +40 264 420 601 ; Fax: +40 264 420 602 ;e-mail:achizitii@dgaspc-cluj.ro 

21 



• 

• 

culoare violacee sau 
usoare oxidari de 
brunificare ce se pot 
eventual transmite sip 
e blocul de came. 

2 Aspectul - exterior 
continutului La temperature 

pana la 10° 
de 
C 

- aspect specific sortimentului; fara spuma goluri de aer, impuritati; fara 
imbranare putemica (consecinta asupra sterilizarii); lichidul de acoperire 
(sue, ulei, sos) nu poate fi tulbure, filant; 

3 

pastreaza fom1a 
ambalajului, cu 
aspicul mai mult sau 
mai putin gelificat, la 
sortimentele cu 
gelatina si cu sue la 
cele fara gelatina; 
aspicul sau sucul clar, 
de culaore alb-
galbuie pana la 
portocaliu, uneori 
roz, tn functie de 
sortiment. 
- pe sectiune 
Tesutul muscular de 
culoare roz deschis la 
roz inchis in functie 
de sortiment 
La !0°C 
Pasta uniforma 
alifioasa tartinabula 
sau usor granulate, 
poate prezenta un 
strat subtire de 
grasime si asoic 

Gust si miros Fara gust si miros strain 

Proprietati fizico-chimice 

- culoarea specifica carnii si legumele fierte; 
in cazul utilizarii nutritilor culoarea va fi roz rosiatica. 

La !0°C 
Masa compacta sau mozaicata 
putand prezenta la suprafata 
un strat de grasime si aspic 
La 40°C 
Bucati de came obtinute prin 
tocare in sue de culoare 
specifica copalescent cu 
sediment de came si grasime 
topita 

Specific 
fiecarui 
sortiment 
functie 

La 20°c 
Specific fiecarui 
sortiment functie de 

de reteta si procesul 
reteta s1 de tehnologic folosit 
procesul 
tehnologic 
folosit 

Reactia hidrogen sulfurat si reactia Kreiss - negative 

Produs Apa Substante NaCl % Proteine Azot usor Raport maxim 
% grase max totale % hidrolizabil collagen 
max. min. max, mg/ proteine 

100g 
I. Produse obtinute prin tratament 
tern1ic 
a.Produs 
- tobe 70 27 3 10 30 35 
- produse in aspic - - 2,5 - - -
- caltabos 72 27 3 8 30 30 
- sangerete 70 28 3 9 30 30 
- paste 73 32 3 8 30 30 
- sunci - 32 3 12 30 20 
- rulade - 43 3 IO 30 20 
Salamuri din care: 
- fara structura 70 26 3 11 30 20 
- cu structura 68 28 3 I I 30 20 
Carnati din care: 
- fara structura 70 27 3 10 30 30 
- cu structura 68 28 3 10 30 30 
-semiconserve din came - - 3,9 15 - 20 
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- oroduse fierte - - 3 - - -
b . Produse din came afumate 
- afumaturi - - 4 - 45 -
-specialitati - - 5 15 45 -
- camati afumati la rece 58 38 3 11 45 30 

c. Produse din came afumate si 
fierte 
Salamuri din care 
-fara structura 70 26 3 11 35 20 

- cu structura 66 30 3 II 45 20 

Carnati din care: 
-fara structura 70 26 3 IO 35 20 

- cu structura 65 32 3 10 45 30 

Soecialitati - - 3,5 15 45 -
Rulade - - 3 10 45 20 

d. Produse din came fierte si dublu 
afumate 
- salamuri 50 40 3 15 45 20 

- camati 50 43 3 12 45 30 

- specialitati - - 3,5 15 45 -
e. Produse din came fierte si dublu 
afumate si uscate 
- salamuri 48 44 3 15 45 20 

• - camati 48 47 3 12 45 30 

- soecialitati - - 3 15 45 -
f. Produse din came afumate si - - 5 - 45 

uscate 
e. Produse din came crude uscate 
- salam de Sibiu 30 46 6 20 200 

- salamuri 35 50 6 16 200 

- camati 35 50 6 14 -
- soecialitati - - 9 22 200 

h. Produse din came fierte si uscate 45 50 3 12 45 

i. Produse din came coaote 65 40 3 10 30 

i. Produse din came sterilizate 
- conserve din came - 20 2 10 55 30 

- oateuri 74 30 2 9 - 30 

- oaste din came 75 30 2 8 - 30 

- conserve mixte - - 2 - -

- conserve dietetice - 10 1,5 5 55 20 

- conserve pentru copii 85 5,6 1,3 10 20 

• - Produsele din came de pore ~i vita vor fi livrate in stare "congelata". 
- Produsele care sunt congelate trebuie sa fie ambalate ~i pastrate 'in spatii frigorifice la o 
temperatura de nu mai putin de minus 18 C, nu trebuie sa contina cristale de gheata, in caz 
contrar aceasta vorbe~te despre posibila recongelare a carnii, ceea ce nu este admisibil. De 
asemenea produsele la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemeni carnii proaspete, nu 
trebuie sa prezinte semne de alterare, nu trebuie sa fie lipicioase sau cu un miros strain. 

3.6 Valabilitate 

Termenul de valabilitate acordat produselor de catre furnizor/producator sunt cele 
prevazute de legislafia in vigoare. Termenul de valabilitate al tuturor produselor trebuie sa 
fie inscriptionat de catre producator pe eticheta produsului. 

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produsele livrate al ca.ror termen de 
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valabilitate ramas de la data recepfiei, este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate 
dat de producator . 

Furnizorul va raspunde de calitatea produselor livrate in termenul de valabilitate. 
Costurile suplimentare determinate de testarea calitatii produselor vor fi suportate de 

catre ofertanti. 
Orice problema aparuta 1n perioada de valabilitate, legata de calitatea produsului 

furnizat (vizibila fara alte probe de laborator ca. aceastea nu indeplinesc eel putin condifiile 
minime de admisibilitate specificate in caietul de sarcini ) va fi comunicata furnizorului, iar 
acesta are obligatia sa inlocuiasca produsul in maxim 24 ore, respectiv sa rezolve problema 
in ~a fel facat calitatea produsului sa nu fie negativ modificata - pe cheltuiala acestuia. 

Daca furnizorul, dupa ce a fost lfl$tiintat, nu reu$e$te sa inlocuiasca produsul in 
perioada convenita, achizitorul are dreptul de a rezilia unilateral contractul $i de a pretinde 
plata de daune interese. 

3.7 Ambalare, etichetare, livrare, recepfie, transport ~i asigurare pe durata transportului 

Ambalarea, marcarea, etichetarea ~i depozitarea se efectueaza cu respectarea 
prevederilor legale. Pe eticheta produsului se mentioneaza obligatoriu compozitia $i conditiile 
de pastrare $i manipulare, precum $i natura tratamentului termic utilizat. 

Mijloacele pentru transportul produselor din came trebuie sa 1ndeplineasca cerintele 
legislatiei in vigoare $i sa fie autorizate sanitar veterinar. 

Fiecare transport este insotit de certificatul de sanatate publica veterinara eliberat de 
medicul veterinar oficial care asigura supravegherea unitatii, de declaratia de confo1mitate 
eliberata de produditor pe propria raspundere $i de buletine de analiza efectuate de catre 
laboratoare acreditate RENAR pentru fiecare lot de productie livrat. Produsele vor avea 
termenul de valabilitate la data livrarii de eel putin 80% din perioada de valabilitate tnscrisa 
pe ambalaj. 
Caracteristici referitoare la ambalare: 
- produsele (ca.maµ, cremvur$ti, produse afumate, salamuri, etc.) vor fi ambalate la pungi de 
aproximativ 1 kg - 1.5kg, 
- Materialele folosite la confectionarea ambalajelor $i orice alte materiale care vin in contact 
cu produsele trebuie sa indeplineasca conditiile generale stabilite fo normele de igiena privind 
alimentele $i protectia sanitara a acestora emise ~i avizate de Ministerul Sanatatii. 
- ele trebuie sa asigure o protectie eficienta fafa de alte impuritati accidentale pe toata 
pelioada prelucrarii, pastrarii ~i transportului produsului; de asemenea, trebuie sa asigure 
pastrarea integritatii ~i calitatii camii pe timpul depozitarii ~i transp01tului, ambalajele trebuie 
sa fie curate ~i fara miros; 

Livrarea se va face la sediile subunitatilor beneficiare din cadrul autoritatii 
contractante, confonn Anexei nr.3, saptamanal, pe baza comenzilor transmise de catre 
centrele din cadrul DGASPC, in scris prin e-mail/fax, conform graficului de livrare. 
Comenzile trebuie sa fie onorate integral i'n intervalul orar:7:30-16:00, de Luni pana Joi, $i 
7:30-13:30 Vineri. 

Certificarea calitatii $i conformitatii se va face potrivit legislatiei in vigoare. 
In cazul unor produse care nu corespund calitativ, autoritatea contractanta are dreptul 

sa respinga produsele respective, iar ofertantul are obligatia de a le inlocui, in termen de 24 
de ore. 
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Recepfia cantitativa 1i calitativii se va face la data livrarii, la data ~i locul indicat de 
beneficiar ~i consta din: 
- verificarea cantitativa a produselor, conform comenzilor 
- verificarea concordantei dintre certificatul de calitate a produselor, documentele care atesta 
calitatea produselor ~i calitatea efectiva a produselor. 
- verificarea tein1enului de valabilitate. 

Recepfia se va efectua de catre o comisie de recepfie constituita din reprezentanti ai 
beneficiarului, in prezenta reprezentantului fumizorului, prin semnarea obligatorie a actelor 
legale de receptie cantitativa ~i calitativa de catre ace~tia(proces verbal de receptie ), cu 
notarea cantitatilor in plus sau in minus, a produselor refuzate, etc. Orice produs care nu 
corespunde calitativ standardelor, va fi inlocuit de furnizor pe propria cheltuiala, iar 
inlocuirea acestor produse se va face tn maxim 24 ore de la sesizare. 

Prezenfa unor produse care nu corespund dpdv al calitaf ii va duce la refuzarea 
facturarii acestora, fn cazul fn care nu sunt inlocuite in 24 de ore. Pentru neonorarea a trei 
comenzi succesive pe produs, sau existenfa a trei procese verbale de recepfie cu produse 
necorespunzatoare dpdv a calitafii, contractul se va rezilia. 

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor ~i se 
considera ca a luat in considerare toate dificultatile pe care le-ar putea intfunpina in acest sens 
~i nu va invoca nici un motiv de intarziere sau costuri suplimentare. 

Transportul ~i distribufia se vor efectua conform Ordinului Ministerului Sanatatii nr. 
976/1998 pentrn aprobarea "Normelor de igiena pentru productia, prelucrarea, transportul ~i 
desfacerea alimentelor", cu modificarile ~i actualizarile ulterioare. 

Transportul produselor se va efectua de catre fumizor, cu mijloace adecvate proprii, 
pe cheltuiala acestuia. Mijloacele de transport trebuie sa fie autorizate conform Iegislatiei in 
domeniu ~i sa indeplineasca urmatoarele conditii: sa fie autorizate sanitar-veterinar; sa 
asigure pe toata durata transportului pastrarea nemodificata a caracteristicilor produselor, 
precum ~i protectia impotriva prafului, insectelor $i altar surse de poluare, degradare ~i 
contaminare atat a produselor, cat ~i a ambalajelor. Furnizorul poarta intreaga raspundere 
pentru calitatea produselor livrate. 

Oferta va fi completata de catre ofertant cu orice document pus la dispozitie de 
producatorul produsului ofertat, care sa ateste calitatea, compozitia, provenienta (tara de 
origine), in conformitate cu solicitarile autoritatii contractante. 

4. Atributiile ~i responsabilitafile Partilor 

Operatorul economic se obliga sa furnizeze toate produsele in funcfie de necesitatea 
Autoritatii Contractante, solicitata pe baza de comanda scrisa/e-mail pe toata durata 
contractului, in confonnitate cu condiliile de calitate din caietul de sarcini ~i a graficului de 
livrare intocmit la prezentarea ofertei. 

Termenul de plata al produselor livrnte este de 30 de zile de la data receptiei 
produselor ~i a primirii facturii fiscale. 

Nu se admite cesionarea drepturilor dobandite prin contract de catre furnizor catre 
terp. in cazul in care ofe1tantul intentioneaza sa subcontracteze o parte a contractului, va 
prezenta o data cu ofe1ta ~i aceasta intentie. 

Nerespectarea in timp a condifiilor de calitate ~i livrare poate duce la rezilierea 
unilaterala a contractului. 
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5. Modalitati ~i condifii de plata 

Contractantul va emite factura pentru produsele livrate. Fiecare factura va avea mentionat 
numarul contractu1ui, datele de emitere ~i de scadenta ale facturii respective. Facturile vor fi 
trimise in original la sediul centrelor mentionate in Anexa I. 
Produsele vor fi trecute pe factura cu aceeasi denumire a produsului de pe caietul de sarcini 
si formularele de oferta # apoi specificat denumirea comerciala a acestuia, pentru un ciit 
mai bun control al comenzilor. 
Factura va fi primita dupa semnarea de catre Autoritatea contractanta a procesului verbal de 
receptie. Procesul verbal de receptie va insoti factura ~i reprezinta elementul necesar 
realizarii platii, impreuna cu celelalte documente justificative prevazute mai jos: 
a) certificatul de calitate ~i garantie; 
b) declaratia de conformitate; 
c) avizul de expeditie a produsului; 
Termenul de plata al produselor livrate este de 30 de zile de la data receptiei produselor ~i a 
primirii facturii fiscale. 

6. Cadrul legal care guvemeaza relatia dintre Autoritatea contractanta ~1 Contractant 
(inclusiv in domeniile mediului, social ~i al relatiilor de munca) 

Ofertantul devenit Contractant are obligatia de a respecta in executarea Contractului, 
obligatiile aplicabile in domeniul mediului, social ~i al muncii instituite prin dreptul Uniunii, 
prin dreptul national, prin acorduri colective sau prin dispozitiile intemationale de drept in 
domeniul mediului, social ~i al muncii enumerate in anexa X la Directiva 2014/24, 
i. Conventia nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere ~i protectia dreptului de organizare; 
ii. Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare ~i negociere colectiva; 
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca foqata; 
iv. Conventia nr. 138 a OIM privind varsta minima de incadrare i'n munca; 
v. Conventia nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor; 

Actele normative ~i standardele indicate mai jos sunt considerate indicative ~i 
nelimitative; enumerarea actelor normative din acest capitol este oferita ca referinta ~i nu 
trebuie considerata limitativa: Legea privind achizitiile publice nr. 98/2016 cu modificarile ~i 
actualizarile ulterioare; Hotararea nr.395/2016 din 2 iunie 2016 pentru aprobarea Normelor 
mertodologice de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achizitie 
publlca/acordului-cadrn din Legea nr.98/2016 privind achizitiile publice, Ordinul 
Ministerului Sanatatii nr. 976/1998 pentru aprobarea "Normelor de igiena pentru productia, 
prelucrarea, transportul ~i desfacerea alimentelor cu modificarile ~i actualizarile ulterioare, 
HGR 106/07.02.2002 cu rnodificarile ~i cornpletarile ulterioare, Ordinul 206/ 447/ 86/ 2002 
aprobarea Normelor cu privire la comercializarea camii de pasare, cu modificarile ulterioare, 
Ordinul nr. 560/1271/339/ 210/ 2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea 
produselor din came, cu modificarile ~i completarile ulterioare. 

7. Riscuri aferente implementarii contractului 

Riscurile ce pot aparea in des:fa~urarea contractului de achizitie publica, cu 
privire la tndeplinirea obligafiilor asumate sunt: 
-1ntarzieri/lipsuri In executarea contractului - rise care are drept consecinta faptul ca institutia 
nu poate asigura alimentatia beneficiarilor institutionalizati; 
-plata cu fotarziere a facturilor - rise care are drept consecinta faptul ca operatorul economic 
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declarat c~tigator ~i executant al contractului i$i prime~te cu mtarziere plata pentru 
produsele Iivrate, fapt care poate duce la perturbarea activitatii acestuia; 
-produsele fumizate nu corespund specificatiilor tehniee din caietul de sarcini - rise care are 
drept consecinta intarzierea in executarea contractului, deoarece produsele care nu corespund 
specificatiilor se vor retuma ~i se vor inlocui cu cele corespunzatoare cerintelor . 

in cazul in care fumizorul nu i~i tndeplinqte sau i'~i 1ndepline~te in mod 
defectuos obligatiile contractuale incheiate cu autoritatea contractanta, fapte dovedite prin 
existenta a trei procese verbale constatoare din partea centrelor, atunci autoritatea 
contractanta i~i rezerva dreptul: 
- De a emite document constatator negativ, conform dispozitiilor art.166 din HG nr. 395 
/2016; 
- De a exclude din procedurile viitoare ofertantul pentru care autoritatea contractanta a emis 
document constatator negativ. 

In cazul in care autoritatea contractanta nu i~i onoreaza facturile in termenul 
convenit, fumizorul are dreptul de a sista livrarea produselor. Imediat dupa ce achizitorul i~i 
onoreaza obligatiile, furnizorul va relua Iivrarea produselor in eel mai scurt timp. 

8. Managementul/Gestionarea Contractului ~i activitati de raportare in cadrul Contractului, 
daca este cazul 

Nerespectarea conditiilor impuse prin prezentul caiet sarcini (termen de livrare, livrari 
paqiale, livrari de produse neconforme), va fi sesizata in scris de catre administratori/~efi 
centre cu privire la produsele din acordul cadru/contract subsecvent incheiat, catre 
conducerea institutiei in vederea luarii masurilor ce se impun. 

Nerespectarea in timp a conditiilor de calitate ~i livrare poate duce la rezilierea 
unilaterala a contractului. 

Contractantul este obligat sa furnizeze la solicitarea autoritatii contractante un raport 
referitor la cantitatea de produse comandate. 

9. Propunerea tehnica 

Ofe1ta tehnica va fi insotita de eel putin unnatoarele documente: 
fi~a tehnica descriptiva, mtocmita de ofertant, pentru fiecare produs ofertat din care sa 

rezulte eel putin infonnatiile referitoare la: denumirea produsului, tara de origine, 
caracteristici, conditii de pastrare ~i depozitare, compozitie, informatii care trebuie sa se 
regaseasca ~i pe eticheta produselor pentru a respecta in totalitate specificatiile caietului de 
sarcini . 

in caz contrar, oferta va fl declarata neconforma ~i respinsii, fn coriformitate cu prevederile 
art. 2 I 5 alin. (5) din Legea 9812016 cu modificarile .yi actualizarile ulterioare. 

10. Propunerea financiara 

Propunerea Financiara va cuprinde urmatoarele documente: 
I)Formularul de Propunere Financiara (conform formularului pus la dispozitie de 
autoritatea/entitatea contractanta), incluzand toate informatiile solicitate; 
2)Anexele acestuia 
Propunerea financiara are caracter obligatoriu, din punctul de vedere al continutului pe toata 
perioada de valabilitate stabilita de catre autoritatea/entitatea contractanta ~i asumata de 
ofertant. 
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Cu excepfia erorilor aritmetice, astfel cum sunt acestea definite la art. 134 alin. (10) din 
Anexa la H.G. nr. 395/2016/ art. 140 alin. (9) din Anexa la H.G. nr. 394/2016, nu vor fi 
permise alte omisiuni, necorelari sau ajustari ale propunerii financiare. Prin erori aritmetice 
in sensul acestor dispozitii se mteleg inclusiv urmatoarele situatii: a) 1n cazul unei 
discrepante intre pretul unitar ~i pretul total, va fi luat 1n considerare pretul unitar, iar pretul 
total va fi corectat i'n mod corespunzator; b) dacii exista o discrepanta i'ntre litere ~i cifre, 
trebuie va fi luata in considerare valoarea exprimata in litere, iar valoarea exprimata in cifre 
va fi corectata corespunzator. In vederea compararii unitare a ofertelor, se solicita ca toate 
preturile sa fie exprimate 1n cifre cu eel mult doua zecimale. Niciun fel de cereri ~i pretentii 
ulterioare ale ofertantului legate de ajustari de prefuri, determinate de orice motive (cu 
exceptia situafiilor prevazute explicit fa documentatia de atJ.ibuire ~i/sau prin dispozitiile 
legate aplicabile ), nu pot face obiectul vreunei negocieri sau proceduri litigioase intre partile 
contractante. 

11. ANEXE 
Caietul de sarcini are ca $i documente anexate: 
- Anexa nr. 1 - Lista centrele din subordinea autoritatii contractante 
- Anexa nr. 2 - Cantitatile contractului 
- Anexa nr. 3 - Graficul de livrare 
NOTA: 

Vor fi acceptati numai operatorii economici ale caror ofe1te contin intreaga lista de 
produse solicitate in prezentul caiet de sarcini f?i conditiile minime impuse (inclusiv cele 
referitoare la ambalaj, nr. buc/set, etc.). In acest sens orice oferta de baza prezentata, care se 
abate de la prevederile Caietului de sarcini, va fi luata in considerare, dar numai in masura in 
care propunerea tehnica presupune asigurarea unui nivel calitativ superior cerintelor 
minimale din Caietul de sarcini. 

Nerespectarea cerintelor caietului de sarcini implica considerarea ofertei ca fiind 
neconfo1ma. 

Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia pentru elaborarea ~i 
prezentarea ofertei ~i constituie ansamblul cerintelor pe baza carora se elaboreaza de catre 
fiecare ofertant propunerea tehnica. 

Conform art.156 din Legea 98/2016 denumirile din prezentul caiet de sarcini care 
indica o anumita origine, sursa, productie, un procedeu special, o marca de fabrica sau de 
comert, un brevet de inventie, o licenµi de fabricatie, vor fi interpretate prin adaugarea 
sintagmei ,,sau echivalent" . 

~ef Serviciu: Lutai Maria Monica 
intocmit:consilier achizi!ii publiOOe7 Sabina Cutinici 
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ANEXA I 
UNIT ATI REZIDENTIALE $1 DE ZI PENTRU COP II AFLATE IN SUBORDINEA 
DGASPC CLUJ 

1. COMPLEX DE SERVICII DESTINAT PROTECTIEI COPILULUI NR. 2 
Adresa: Cluj-Napoca, Str. 11 Octombrie, nr. 5 
Tel: 0264 536 876 , Fax : + 40 264 536 876 
2. CENTRUL DE PRIMIRE A COPILULUI IN REG IM DE URGENT A "GA VROCHE", 
CLUJ-NAPOCA 
Adresa: Cluj-Napoca, str. G-ral Eremia Grigorescu, nr. 37 - 39 
Tel: 0264 420 146, int 500 
3. COMPLEX DE SERVICII PENTRU RECUPERAREA COPIILOR CU HANDICAP 
NEURO-PSIHIC U$OR SI MEDIU NR. 9 ,,TANDARICA" 
Adresa: Cluj-Napoca, Str. Sunatoarei, nr. 4 
Tel/fax: 0264 429 023 
4. COMPLEX DE SERVICII PENTRU RECUPERAREA COPIILOR CU HANDICAP 
NEURO-PSIHIC SEVER NR. 10 "PINOCCHIO" 
Adresa: Cluj-Napoca, str. Ha~deu, nr. I 0 
Tel/fax: 0264 431 925 
5. CASA DE TIP FAMILIAL ,,AMICII" HUED IN 
Adresa: Str. Trandafirilor, nr. 33 
Tel/fax: 0264 351 529 
6. CASA DE TIP FAMILIAL ,,CU ORE" HUED IN 
Adresa: Str. Salcamului, nr. 33,Tel: 0264 352 177 
7. CASA DE TIP FAMILIAL ,,PHOENIX" HUED IN 
Adresa: Str. Salcamului, nr. 17, Tel: 0264 353 504 
8. CASA DE TIP FAMILIAL "ELSA" 
Adresa: Huedin, str. Avram Iancu, nr. 41 
Tel./Fax: 0264 354 368 
9. CASA DE TIP FAMILIAL "ANNA" 
Adresa: Huedin, str. Avram Iancu, nr. 41 
Tel./Fax: 0264 354 368 
10.CENTRUL JUDETEAN DE INTERVENTIE PENTRU COPILUL ABUZAT CLUJ -
CASUT A PERLINO 
Adresa: Cluj-Napoca, str. Avram Iancu, nr. 56 
Tel/fax: 0264 557 488 
11.CENTRU PENTRU REABILITARE SOCIALA $ I PRIMIRE IN REGIM DE 
URGENTA A VICTIMELOR TRAFICULUI DE PERSOANE CAMPIA TURZII, 
CA.MPIA-TURZII 
Adresa : Campia-Turzii, str. Aurel Vlaicu, nr. 21 A 
Tel: 0264 365 506 
• CENTRU PENTRU REABILITARE SOCIALA $1 PRIMIRE IN REGIM DE URGENTA 
A VICTIMELOR TRAFICULUI DE PERSOANE CLUJ-NAPOCA 
Adresa: Cluj-Napoca, str. Aurel Vlaicu, nr. 27 
Tel: 0264 594 941 
12. ADAPOSTUL DE ZI $1 DE NOAPTE PENTRU COPIII STRAZII "ARLECHINO" 
Adresa: Cluj-Napoca, str. Fabricii de zahar, nr. 49-51 
Tel/fax: 0264 447 916 
13.CASA DE TIP FAMILIAL "NEGHINITA", FLORE$TI 
Adresa: Flore~ti, str. Horea, nr. 53/1 
Tel: 0264 265 005 
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14. ADAPOST DE ZI ~I DE NOAPTE PENTRU COPII STRAZII TURDA 
Adresa: Turda, str. Campiei, nr. 51 A, Tel. : 0264 320 112 
15. UNIT A TI DE TIP FAMILIAL TURD A 
Locatii: 

• Unitatea 1: Turda, str. Lianelor nr.1 ap.4, 0264 313194, 
• Unitatea 2: Turda, str. Macilor, nr.20, ap.64, 0264 3 13151 , 
• Unitatea 3: Turda, str. Macilor nr. 16, ap.27, 0264 313213 
• Unitatea 4: Turda, str. Lotus, nr. 6, ap. 17, 0264 313244 

16.UNITATI DE TIP FAMILIAL GHERLA 
Locatii: 

• UTF 1, str. Gelu nr. 38, ap. 27, 0264 244572 
• UTF 2, str. Staruintei nr. 10, ap. 39 
• UTF 3, str. Staruintei nr. 15, ap. 35 
• UTF 4, str. Stejarului nr. 6 , ap. 16 
• UTF 5, str. Dumbravei, nr. 7 l 
• UTF 6, str. Gradinarilor, nr. 18 
• UTF 7, str. Drago~ Yoda, nr. 45A 
• UTF 8, str. Vladimirescu, nr. 70A 
• UTF 9, str. Alexandru Vlahuta, nr. 18, ap. 5 
• UTF I 0, str. Teilor, nr. 2A 
• UTF 11, str. Ha~datii, nr. 18A, 0264 243106 

17.CENTRUL MATERNAL ,,LUMINITA", CLUJ -NAPOCA 
Adresa: Cluj-Napoca, str. G-ral. Eremia Grigorescu, nr. 37-39 
Tel/fax 0264 420 146, 0264 420 147, int.600 
18.CENTRUL DE ZI ~I MATERNAL, CAMPIA-TURZII 
Adresa: Campia Turzii, Piata Mihai Viteazul, nr l A 
Tel/ fax: 0264 369 628 
19.CENTRUL DE ZI ,,MICUL PRINT'', GHERLA 
Adresa: Gherla, str. Dejului, nr. 2, Tel: 0264 247 696 
20. COMPLEXUL DE SERVICII COMUNITARE PENTRU COPILUL CU 
HANDICAP, CLUJ- NAPOCA 
Adresa: Cluj-Napoca, str. Fabricii de Zahar, nr 49-51 
Tel/fax: 0264 410 111; 0264 410 201 
21.CASE DE TIP FAMILIAL CLUJ-NAPOCA 
• Casa de tip familial I 
Adresa: Cluj-Napoca, str. Fabricii de Zahar, nr 49-51, Tel/fax: 0264 410 201 
• Casa de tip familial 2,Adresa: Cluj-Napoca, str. Fabricii de Zahar, nr 49-51,Tel/fax: 
0264 410 201 
• Casa de tip familial 3 
Adresa: Cluj-Napoca, str. Fabricii de Zahar, nr 49-5 1 
Tel/fax: 0264 410 201 
• Casa de tip familial Tarnavelor 
Adresa: Cluj-Napoca, Str. Nirajului, nr. 2A 
• Casa de tip familial Grigorescu 
Adresa: Cluj -Napoca, Str. G-ral Eremia Grigorescu, nr. 37-39 
UNITATI REZIDENTIALE $I DE ZI PENTRU PERSOANE ADULTE AFLATE IN 
SUBORDINEA DGASPC CLUJ 
22. CENTRUL DE INGRIJIRE $1 ASISTENTA, CLUJ-NAPOCA 
Adresa: Cluj-Napoca, Bd. 21 Decembrie 1989, nr.138 
Tel/Fax: 0264 413 877; 0264 410 624 
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23. CENTRUL DE INGRUIRE ~I ASISTENTA cArcAu 
Adresa: com. Catcau, nr. 90A 
Tel/fax: 0264 225 306, 0264 225 106 
24. LOCUINTE PROTEJATE, cArcAu 
Adresa: com. Catcau, nr. 90A/B 
Tel/fax: 0264 225 088 
25.CENTRUL DE INGRIJIRE ~I ASISTENTA, LUNA DE JOS 
Adresa: com. Dabaca, sat Luna de Jos, str. Principala, nr. 17, Tel/fax: 0264 263 533 
26.CENTRUL DE INGRIJIRE $I ASISTENTA "SF A.NTUL NICOLAE'', MOCIU 
Adresa: com. Mociu, str. Principala, nr. 127 , Tel/fax: 0264 235 566 
27.CENTRUL DE AB I LIT ARE $I REABILITARE NEURO-PSIHIA TRI CA, GHERLA 
Adresa: Gherla, str. Plugarilor, nr. 24 
Tel/fax: 0264 241 648 
28. CENTRUL PENTRU PERSOANE V A.RSTNICE GHERLA 
Adresa: Gherla, str.1 Decembrie 1918, nr. 46 
Tel/fax: 0264 241 697 
29. CENTRUL PENTRU PERSOANE V A.RSTNICE, RECEA CRISTUR 
Adresa: Com Recea Cristur, str. Principala, nr 166 
Tel Fax: 0264 227 629 
30.COMPLEXUL DE SERVI CU CO MUN IT ARE DESTIN AT PERSOANELOR ADULTE, 
CA.MPIA TURZII 
•Centru de primire in regim de urgenta a victimelor violenfei in familie ~i copiilor acestora 
Adresa: Cfunpia Turzii, str. Gh. Baritiu, nr. 57 
Tel/fax: 0264 368 462 
• Centru de primire in regim de urgenfa pentru persoanele aflate In dificultate 
Adresa: Campia Turzii, str. Gh. Baritiu, nr. 57 
Tel/fax: 0264 368 462 
• Centru pentru persoane varstnice 
Adresa: Cfunpia Turzii, str. Gh. Baritiu, nr. 57 
Tel/fax: 0264 368 462 
31.CENTRUL DE SERVICII DE RECUPERARE NEUROMOTORIE DE TIP 
AMBULATORIU TURDA 
Adresa: Turda, str. G. Baiitiu, nr. 39A 
Tel: 0264 317 195 
32.CENTRUL DE ABILITARE ~I REABILITARE NEUROPSIHIATRICA JUCU 
Adresa: Com. Jucu, Str. Principala, nr. 467 
Tel: 0264 233 087 
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ANEXA 2 CANTITATE 

Lot 1 Carne de pore ~i vita 

Nr.crt. Denumire produs Cantitate estimata 
um 

3 luni 
Min. Max. 

1 Pulpa vita f'ara OS kg 438 
2 Pulpa pore fara OS kg 3438 

3 Carne pentru tocat ( de kg 
lucru) 1494 

4 Fleica pore/vita kg 162 
5 Slanina cruda kg 6 
6 Pulpa manzat fara OS kg 570 

7 Came tocata pore/vita kg 738 
8 Carcasa miel kg 132 
9 Cotlet pore (fara os) kg 942 
10 Ficat pore kg 30 

11 
Organe porc(rinichi, 

kg 
inima) 30 

12 Mate pore ml 15 

13 Organe miel(ficat, rinichi, 
kg 

inima) 12 
14 Burta vita kg 90 
15 Cea:fa pore kg 408 
16 Rasol vita kg 12 

ot ro L 3 P d use preparate d" m carne 
Nr.crt. Denumire produs um Cantitate estimata 

acord-cadru 24 luni 
Min. Max. 

I Caltabo~ kg 594 
2 Carnati Cabanos kg 1554 
3 Camati de casa kg 2166 
4 Camati proaspep kg 480 
5 Carnati Trandafir kg 750 
6 Ca~ de came kg 444 
7 Ciolan afumat dezosat kg 161 4 
8 Ciolan de pore kg 246 
9 Costifa afumata kg 522 
10 Crenvur$ti de pore kg 1824 
11 Crenvur$ti de pui kg 1032 
12 Drob kg 456 
13 Jambon afi.1mat pore kg 924 
14 Jumeri kg 258 
15 Kaiser kg 1656 
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16 Lehar kg 132 
17 Mititei fonnati kg 1404 
18 Mu~chi figanesc kg 714 
19 Mu~chi file kg 1128 
20 Parizer de pasare kg 630 
21 Parizer de pore kg 1350 
22 Pasta mici kg 366 
23 Polonez kg 750 
24 Rulada picanta kg 504 
25 Salam cu ~unca kg 834 
26 Salam de vara kg 480 
27 Salam de vara uscat kg 1680 
28 Slanina afumata kg 648 
29 $unci1 de Praga kg 1962 
30 $unca presata kg 504 
31 Toba de pore kg 648 
32 Untura de pore kg 306 
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ANEXA 3 GRAFIC DE LIVRARE 

LOT 1 CARNE DE PORC SI VITA 
LOCATIE JOI VINER! 
ZONA 1-CLUJ-NAPOCA, JUCU, 
APAHIDA, FLORE$TI, MOCIU 

LUNI MARTI MIERCURI - -I----'--+------+------+------, 

ZONA 2 - TURDA SI CAMPIA TURZII 
ZONA 3 - LUNA DE JOS, GHERLA, 
CATCAU, RECEA CRISTUR 
ZONA 4 - HUEDIN 

LOT 3 PRODUSE PREP ARA TE DIN CARNE 
- --,--------.----------,--------,---------, 

LOCATIE LUNI MARTI MIERCURI JOI VINER! 
ZONA 1-CLUJ-NAPOCA, JUCU, 

--+-...;.._a'----f--',-=c.c..;:._:;....:......_-+__;_----+---='--=_;__-----l 

APAHIDA, FLORE$TI, MOCIU 
ZONA 2 - TURDA SI CA.MPIA TURZII 
ZONA 3 - LUNA DE JOS, GHERLA, 
CA TCAU, RECEA CRISTUR 
ZONA 4 - HUEDIN 
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