CONSILIUL JUDETEAN SATU MARE
Directia Generala de Asistenti Sociali si Protectia Copilului
Operator de date cu caracter personal nr. 461
Biroul Achizitii Publice

CONTRACT SUBSECVENT D_E FURNIZARE (2)
nr. YL7ES din ©4. 94. 2023
incheiat in baza acordului cadru nr.24874/19.04.2022

1.Preambul

In temeiul LEGII nr. 98/2016 privind achizifiile publice si a HOTARARII nr. 395/2016 pentru
aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea contractului de
achizifie publicd/acordului-cadru din Legea nr. 98/2016 privind achizifiile publice, s-a incheiat
prezentul contract subsecvent de furnizare de produse, intre,

Directia Generala de Asistenta Sociala si Protectia Copilului a Judetului Satu Mare , cu
sediul in Satu Mare, str. Corvinilor nr.18, telefon/fax 0261 768830, cod ﬁscal- cont IBAN

G (cschis [a Trezoreria Municipiului Satu Mare, reprezentatd prin

dna. Dragos Mariana avand functia de Director General, in calitate de achizitor, pe de o parte
Si
S.C. ANDROMI COM S.R.L. cu sediul in Nojorid, nr.291/L, jud. Bihor,telefon/fax 0259

393309,email:office@andromi.ro numar de inregistrare in Registrul Comertului (D cod
unic de inregistrare , cont IBAN*, deschis la Trezoreria
municipiului Oradea, reprezentata prin dl. Mudura Sorin Romulus, avand functia de administrator, in
calitate de promitent — furnizor,

2. Definitii
2.1 - In prezentul contract urmétorii termeni vor fi interpretati astfel:

a) contract contractul cu titlu oneros, asimilat , potrivit legii, actului administrativ incheiat in scris
intre operatorul economic si autoritatea contractanta care are ca obiect furnizarea de produse;

b) achizitor si furnizor - partile contractante, aga cum sunt acestea numite in prezentul contract;

c) preful contractului — pretul platibil furnizorului de catre achizitor, in baza contractului, pentru
indeplinirea integrala si corespunzitoare a tuturor obligatiilor asumate prin contract;

d) produse - echipamentele, masinile, utilajele, orice alte bunuri, cuprinse in anexa/anexele la
prezentul contract, pe care furnizorul se obligd, prin contract, si le furnizeze achizitorului;

e) servicii - servicii aferente livrdrii produselor, respectiv activititile legate de furnizarea
produselor, cum ar fi transportul, asigurarea si orice alte asemenea obligatii care revin
furnizorului prin contract;

f) conflictul de interese- orice situatie influentand capacitatea Contractantului de a exprima o
opinie profesionala obiectiva si impartiala sau care il impiedica pe acesta, in orice moment, si
acorde prioritate intereselor Autoritatii contractante, orice motiv in legatura cu posibile
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contracte in viitor sau in conflict cu alte angajamente, trecute sau prezente, ale Contractantului,
in conditiile Legii 98/2016

g) origine - locul unde produsele au fost realizate, fabricate. Produsele sunt fabricate atunci cand
prin procesul de fabricare, prelucrare sau asamblare majora $i esentiald a componentelor rezulti
un produs nou, recunoscut comercial, care este diferit, prin caracteristicile sale de baza, prin
scop sau prin utilitate, de componentele sale. Originea produselor poate fi distincti de
nationalitatea furnizorului;

h) destinatie finald - locul unde furnizorul are obligatia de a furniza produsele;

1) termenii comerciali de livrare vor fi interpretati conform INCOTERMS 2000 — Camera
Internationald de Comert (CIC);

) forfa majord - reprezinti o imprejurare de origine externd, cu caracter extraordinar, absolut

imprevizibila §i inevitabild, care se afl in afara controlului oricdrei parti, care nu se datoreazi
greselii sau vinei acestora, si care face imposibild executarea si, respectiv, indeplinirea
contractului; sunt considerate asemenea evenimente: razboaie, revolutii, incendii, inundatii sau
orice alte catastrofe naturale, restrictii aparute ca urmare a unei carantine, embargou,
enumerarea nefiind exhaustiva, ci enuntiativi. Nu este considerat fortd majord un eveniment
asemenea celor de mai sus care, firi a crea o imposibilitate de executare, face extrem de
costisitoare executarea obligatiilor uneia din parti;

k) zi - zi calendaristica; an - 365 de zile.

3. Interpretare

3.1-In prezentul contract, cu exceptia unei prevederi contrare, cuvintele la forma singular vor include
forma de plural si vice versa, acolo unde acest lucru este permis de context.

3.2 - Termenul “zi”sau “zile” sau orice referire la zile reprezinti zile calendaristice daci nu se specifica
in mod diferit.

Clauze obligatorii

4. Obiectul, pretul, modalititile si conditiile de plati

4.1. Furnizorul se obligd si furnizeze “preparate din carne”-LOT 1| , cuprinse in anexa nr. 1 a
prezentului contract, denumite n continuare produse, pe care furnizorul se obliga si le liveze in
conformitate cu prevederile din prezentul Contract, din Caietul de sarcini, din Propunerea tehnics,
Propunerea financiari si cu dispozitiile legale, aprobarile si standardele tehnice, profesionale si de
calitate in vigoare.

4.2. Achizitorul se obligs si plateasca preful convenit in prezentul contract pentru produsele furnizate,
4.3. Pretul convenit pentru indeplinirea contractului, respectiv pretul produselor livrate platibil
furnizorului de citre achizitor, este de 70.433,31 lei, la care se adauga 6.339 lei valoarea T.V.A. .

4.4. Preturile unitare convenite pentru indeplinirea contractului, sunt cele declarate de furnizor in
propunerea financiara si cuprinse in anexa la contractul subsecvent.

4.5 Furnizorul va emite factura pentru produsele livrate. Fiecare facturi va avea mentionat numéirul
contractului, datele de emitere §i de scadentd ale facturii respective. Facturile se vor emite pentru
fiecare unitate (centru/casa/sediu) in parte.

4.6 Plitile in favoarea furnizorului se vor efectua in termen de 60 de zile de la data primirea facturii
fiscale. Factura va fi insotita de proces verbal de receptie fara obiectiuni semnat atat de reprezentatii
achizitiorului cat si ai furnizorului.
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5. Durata contractului

5.1 Durata prezentului contract este de 1 (una) luna , respectiv de la data de 04.04.2023 pana la data
de 04.05.2023.

52 Prezentul contract inceteazd sa producd efecte la data de 04.05.2023 sau dupa caz, la data

indeplinirii contractului.

6. Documentele contractului
6.1 - Documentele contractului sunt:
a) acordul-cadru nr. 24874/19.04.2022
b) caietul de sarcini,
¢) oferta in vederea incheierii celui de al doilea coniract subsecvent inregisiraia cu nr.
33098/03.04.2023
d) dovada constituirii garanfiei de bund executie
e) anexa nr.l, anexa nr.2 si anexa nr.3

7. Obligatiile principale ale furnizorului

7.1. Furnizorul se obligi si furnizeze produsele definite in prezentul contract.

7.2. Furnizorul se obligd si furnizeze produsele la standardele si performantele prezentate in
propunerea tehnicd, in strictd concordantd cu Caietul de sarcini, anexe la contractul subsecvent de
furnizare.

7.3. Furnizorul se obliga sa despagubeasci achizitorul impotriva oricéror:

a) reclamatii si actiuni in justitie, ce rezultd din incélcarea unor drepturi de proprietate intelectuald
(brevete, nume, mirci inregistrate etc.), legate de echipamentele, materialele, instalaiile sau utilajele
folosite pentru sau in legaturd cu produsele achizifionate, si

b) daune-interese, costuri, taxe si cheltuieli de orice naturd, aferente, cu excepfia situatiei in care o
astfel de incilcare rezultd din respectarea caietului de sarcini intocmit de cétre achizitor.

7.4. Pe intreaga perioada de derulare a contractului, furnizorul are obligatia de a respecta
reglementarile obligatorii in domeniul mediului, social si al relatiilor de munca stabilite prin legislatia
adoptata la nivelul Uniunii Europene, legislatia nationala, prin acorduri colective sau prin tratatele,
conventiile si acordurile internationale in aceste domenii.

8. Obligatiile principale ale achizitorului

8.1 Achizitorul se obligd sa achizifioneze, respectiv s cumpere §i sd pliteascd preful convenit in
prezentul contract.

8.2. Achizitorul se obligd sd receptioneze produsele in cel mai scurt timp de la momentul la care
acestea au fost furnizate.

8.3. Achizitorul se obliga sa plateascéd preful produselor catre furnizor in termen de 60 de zile de la
primirea facturii si receptia produselor.

9. Sanctiuni pentru neindeplinirea culpabilid a obligatiilor

9.1 In cazul in care, din vina sa exclusiva, furnizorul nu isi indeplineste obligatiile asumate prin
contractul sau le indeplineste necorespunzator, atunci achizitorul are dreptul de a percepe dobanda
legald penalizatoare prevazuta la art.3, alin.2”1 din OG 13/2011 privind dobanda legala remuneratorie
si penalizatoare pentru obligatii banesti, precum si pentru reglementarea unor masuri finaciar-fiscale in
domeniul bancar, cu modificarile si completarile ulterioare. Dobanda se aplica la valoarea produselor
neli\irate pentru fiecare zi de intarziere, dar nu mai mult de valoarea contractului.

9.2. In cazul in care achizitorul, din vina sa exclusiva, nu isi indeplineste obligatia de platd a facturilor
in termenul prevazut, furnizorul are dreptul de a solicita plata dobanzii legale penalizatoare, aplicata la
valoarea platii neefectuate, in conformitate cu prevederile art.4 din Legea 72/2013 privind masurile
pentru combaterea intarzierii in executarea obligatiilor de platd a unor sume de bani rezultand din
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contracte incheiate, dar nu mai mult decat valoarea platii neefectuate, care curge de la expirarea
termenului de platd, respectiv dobanda legala penalizatoare calculata potrivit art.3 din OG 13/2011.
9.3. Nerespectarea obligatiilor asumate prin contract de catre una dintre pérti, in mod culpabil si
repetat, da dreptul partii lezate de a rezilia acordul cadru/contractul subsecvent, cu o notificare
prealabild de 15 zile a partii aflate in culpa de citre cealati parte si de a pretinde plata de daune -
Interese,

9.4. In cazul in care furnizorul nu isi va indeplini obligatiile contractuale, acestuia i se va emite
Document constatator nefavorabil si nu va maj acceptat de catre autoritatea contractanta la nici una
din procedurile de licitatie organizate timp de 3 ani.

Clauze specifice

10. Garantia de bundi executie a contractului
10.1. Garantia produselor este distincts de garantia de buna executie a contractului.
10.2. Furnizorul este obligat si constituie garantie de buna executie, in cuantum de 5% din valoarea
fara TVA a contractului subsecvent, respectiv 3.522 lei, in termen de 5 zile lucritoare de la data
semnarii contractului subsecvent de achizitie publicd. Acest termen poate fi prelungit la solicitarea
justificati a contractantului, fird a depisi 15 zile de la data semnirii contractului subsecvent.
10.3. Garantia de buni executie este irevocabila, neconditionata si se constituie prin:
a) virament bancare;
b) instrumente de garantare emise in conditiile legii astfel:

(i) scrisori de garantie emise de institutii de credit bancare din Romania sau din alt stat;

(i1) scrisori de garantie emise de institutii financiare nebancare din Romania sau din alt stat

(iii) asigurari de garantii emise:

- fie de societati de asigurare care detin autorizatii de functionare emise in Romania sau intr-un
alt stat membru al Uniunii Europene si/sau care sunt inscrise in registrele publicate pe site-ul
Autoritatii de Supraveghere F inanciara, dupa caz;

- fie de societati de asigurare din state terte prin sucursale autorizate in Romania de catre
Autoritatea de Supraveghere Financiara;
¢) depunerea la casierie a unor sume in numerar
(2) Contul achizitorului este deschis la Trezoreria Satu Mare.

10.4. Autoritatea contractanti are dreptul de a emite pretentii asupra garanfiei de buna executie,
oricand pe parcursul indeplinirii contractului de achizitie publica, in limita prejudiciului creat, in cazul
in care contractantul nu isi indeplineste din culpa sa obligatiile asumate prin contract. Anterior emiterii
unei pretentii asupra garantiei de buna execufie autoritatea contractanti are obligatia de a notifica
pretentia att contractantului, cat si emitentului instrumentului de garantare, precizand obligatiile care
nu au fost respectate, precum si modul de caleu] al prejudiciului. In situatia executdrii garantiei de
bund executie, partial sau total, contractantul are obligatia de a relntregii garantia in cauza raportat la
restul rimas de executat,

10.5. Autoritatea contractanti are obligatia de a elibera/restitui garantia de buna executie in cel mult 14
zile de la data intocmirii procesului-verbal de receptie a produselor care fac obiectul contractului
subsecvent si/sau de la plata facturii finale, dacd nu a ridicat pani la acea dati pretentii asupra ei,
conform prevederilor 1542 alin. (1) din Legea nr 98/2016.

11. Receptie, inspectii si teste

11.1(1) Achizitorul sau reprezentantul sdu are dreptul de a inspecta si/sau testa produsele pentru a
verifica conformitatea lor cu specificatiile tehnice.

(2) In cazul in care produsele sunt neconforme (nu corespund specificatiilor tehnice din caietul de
sarcini/propunerea tehnica , care vor fi anexe la contractul de furnizare produse) acestea vor fi respinse
, furnizorul avand obligatia de a le inlocuj in termen de 48 de ore , cu suportarea cheltuielilor
suplimentare de transport si manipulare
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11.2. Receptia cantitativa/calitativa se va efectua la destinatia finala, respectiv sediile centrelor/caselor
din cadrul DGASPC Satu Mare, prin cAntirire/numéirare, prin verificarea indeplinirii cerintelor din
caietul de sarcini, de citre comisia de receptie/persoana delegata din partea achizitorului, in prezenta
reprezentantului furnizorului, la momentul livrarii, intocmindu-se un proces verbal de receptie.

11.3. Receptia cantitativa/calitativa a produselor se face la locatia beneficiarului, de catre reprezentatii
beneficiarului impreuna cu reprezentatii furnizorului, la momentul livrarii, intocmindu-se in acest sens
un proces verbal de receptie.

11.4. Receptia cantitativa se va face de catre persoanele nominalizate, la primirea produselor, in
prezenta delegatului firmei furnizoare, prin verificare, dupa caz, a documentelor de insotire a marfii
(declaratie de calitate/conformitate, certificat de garantie, instructiuni de utilizare, daca este cazul,
declaratii de conformitate CE, factura fiscala).

11.5. (1)Receptia calitativa se va face de catre persoanele nominalizate, la primirea produselor, in
prezenta delegatului firmei furnizoare, prin verificare, dupa caz:

a) a identitatii (marcajul) si integritatii produselor, respectiv aspectul, starea ambalajelor
b) a documentelor insotitoare care trebuie sa confirme respectarea tuturor caracterisiticilor tehnice
ofertate
(2)Reprezentatul achizitorului va inspecta produsele pentru a se verifica conformitatea caracterisiticilor
produselor, precum si existenta documentelor privind modul de depozitare, manipulare si avertizare
emise de producator

11.6. Procesul verbal de receptie va include unul dintre urmatoarele rezultate:

» acceptat

> acceptat cu observatii minore (rezerve)

» refuzat
Furnizorul are obligatia de a garanta ca produsele furnizate sunt in conformitate cu cele solicitate prin
caietul de sarcini.

11.7. Daca vreunul dintre produsele inspectate nu corespund specificatiilor, achizitorul are dreptul sa
respinga, iar furnizorul are obligatia sa inlocuiasca produsele refuzate cu altele noi, in termen de 2 zile
lucratoare de la data efectuarii receptiei si semnarii procesului verbal cu obiectiuni, fara a modifica
pretul contractului.

11.8. In lipsa delegatului furnizorului pentru produsele la care se constata neconcordante cantitative
si/sau calitative achizitorul va consemna cele constatate in procesul verbal de receptie si va notifica
furnizorului rezultatele receptiei in termen de maxim 2 zile de la constatare, urmand ca acesta sa se
prezinte pentru verificare in termen de 2 zile de la notificare, neprezentarea acestuia echivaleaza cu
acceptarea tacita a constatarilor facute de achizitor si implicit a refuzului la plata a acestora.

11.9. In cazul constatarii de lispsuri, defecte sau deteriorari ale produselor livrate furnizorul are
obligatia completarii si/sau inlocuirii produselor in termen de 5 zile de la expirarea termenului
prevazut in notificarea transmisa, pe cheltuiala sa fara a modificapretul contractului.

11.10. Receptia cantitativa si calitativa a produselor se considera incheiata la momentul semnarii fara
obiectiuni a procesului verbal de receptie cantitativa si calitativa.

11.11. Dreptul achizitorului de a inspecta, testa si, dacd este necesar, de a respinge, nu va fi limitat sau
amanat datoritd faptului ¢ produsele au fost inspectate si testate de furnizor, cu sau férd participarea
unui reprezentant al achizitorului, anterior livrarii acestora la destinatia finala.

12. Ambalare si marcare

12.1. Furnizorul are obligatia de a ambala produsele pentru ca acestea sa faca fata, fara limitare, la
manipularea din timpul transportului, tranzitului §i expunerii la temperaturi extreme, la soare si la
precipitatiile care ar putea sd apard in timpul transportului, in asa fel incét sa ajungd in bund stare la
destinatia finala.

12.2.(1)Ambalajele de transport: navete PVC, saci mari din polietilena sau alte ambalaje care trebuie
sa asigure protectia si sa evite deteriorarea, murdarirea sau distrugerea produselor.

(2)Ambalajele pentru transportul si manipularea produselor se asigura de catre furnizor si se restituie
acestuia la terminarea contractului de furnizare (daca este cazul).
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12.3. Etichetarea va cuprinde toate informatiile conform legilor in vigoare. Ambalajul trebuie si fie
inscriptionat cu  urmatoarele  informatii: denumirea  produsului/sortimentului,  denumirea
producdtorului, conditii de pastrare, lotul si data Jabricatiei, termenul de valabilitate, termen minim
de garantie.
12.4 Produsele care urmeazi a fi achizitionate trebuie si corespunda calitativ standardelor in vigoare.
12.5.Conform H.G. nr 106/2002 privind etichetarea alimentelor cu modificiri si completiri, toate
produsele vor fi ambalate si etichetate cu indicatii privind:

» Denumirea produsului-sortiment;

» Modul de pastrare;

» Compozitie;

» Data de fabricatie;

» Termen de valabilitate;

» Denumirea, marca si adresa societatii producitoare;

»In cazul produselor din import si fie inscrise numele si sediul importatorului sau al
distribuitorului inregistrat in Romania;
» Mentiune care si permitd identificarea lotului;
» Cantitatea neti
12.6. Ambalarea, marcarea si documentatia din interiorul sau din afara pachetelor vor respecta toate
cerinfele legale in vigoare pe teritoriul Romaniei.
12.7. Pentru produsele din import este obligatoriu ca pe ambalaj si existe traducerea in limba romana.

13. Livrarea si documentele care insofesc produsele

13.1 Furnizorul are obligatia de a livra produsele la destinatia finala, sediile unitatilor din subordine
indicate de achizitor, cheltuielile asociate livrarii fiind in sarcina furnizorului.

13.2. Livrarile se vor face in termen de 2 zile de la data transmiterii comenzii ,in baza comenzilor
unititilor (case/centre) transmise prin fax/e-mail, conform cantitatilor solicitate de citre acestea
(indiferent de cantitate si valoarea comenzii). Programul de acceptare si receptie cantitativd a
produselor comandate si livrate este de luni- vineri, in intervalul orar ora 8:00-15:00 a zilei stabilite
pentru livrarea produselor. Furnizorul are obligatia de a respecta acest program.

13.3. Furnizorul va transmite achizitorului documentele care insofesc produsele:_factura fiscali,
certificat de calitate/declaratie de conformitate

13.4. Certificarea de citre achizitor a faptului ca produsele au fost livrate partial sau total se face dupa
receptie, prin semnarea de primire de citre reprezentantul autorizat al acestuia, pe documentele emise
de furnizor pentru livrare.

13.5. Livrarea produselor se consideri incheiati in momentul in care sunt indeplinite prevederile
clauzelor de receptie a produselor.

14. Asigurdri

14.1. Furnizorul are obligatia de a asigura complet produsele furnizate prin contract impotriva
pierderii, deteriorarii, transport, depozitare si livrare, in functic de termenul comercial de livrare
convenit,

15. Transport, servicii
15.1. Pe langd furnizarea efectivi a produselor, furnizorul are obligatia de a presta si serviciile
accesorii furnizarii produselor (transport, descarcare), fird a modifica pretul contractului.
15.2.(1) Transportul se va face numai cu mijloace de transport care trebuie sa indeplineasca urmatoarele
conditii:

a) sa fie autorizate sanitar-veterinar de catre organismele specializate

b) vor fi dotate cu mijloace de ventilatie si frigorifice functionale pentru a asigura mentinerea

temperaturii necesara pastrarii calitatii produselor pe tot parcursul transportului
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¢c) vor asigura pe toata durata transportului pastrarea nemodificata a caracteristicilor produselor
,precum protectia impotriva prafului, insectelor, rozatoarelor si altor surse de poluare, degradare
si contaminare atat a produselor cat si a ambalajelor
d) vor fi inchise si izoterme, pe durata transportului lantul frigorific nu trebuie rupt
(2)Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de cédtre organismele specializate.
15.3. Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate, autorizatie sanitar veterinara a mijlocului de
transport si alte documente prevazute de legislatia in vigoare.

16. Garantia acordata produselor

16.1.(1) Furnizorul are obligatia de a garanta ca produsele furnizate prin contract sunt conforme cu
specificatiile tehnice.

(2)Termenul de garantie si termenul de valabilitate acordate produselor de catre producator sunt cele
prevazute de catre legislatia in vigoare.

16.2. Achizitorul poate respinge la receptie produsele livrate al caror termen de valabilitate ramas de la
data receptiei este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de catre producator, precum si
produsele livrate care nu corespund calitativ cu cerintele caietului de sarcini.

16.3. Furnizorul va raspunde pentru calitatea produsului livrat in interiorul termenului de garantie si in
termenul de valabilitate, achizitorul fiind in drept sa solicite in interiorul acestor termene, inlocuirea
fara costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult 24 de ore, a produselor necorespunzatoare.

16.4. Achizitorul poate respinge lotul de produse daca la receptia calitativa constata ca minim 5% din
produsele inspectate din puncte de vedere calitativ nu corespund caractersiticilor tehnice solicitate si
ofertate de catre furnizor, acesta avand obligatia de a inlocui in cel mult 24 de ore, lotul respectiv,
fara fara costuri suplimentare pentru achizitor.

16.5. (1)Achizitorul isi rezerva dreptul de a efectua periodic, pe perioada de derulare a contractului
subsecvent, analize privind calitatea produselor, la un laborator neutru, specializat.

(2)Probele supuse analizelor de laborator vor fi prelevate prin sondaj.

(3)Costurile determinate de testarea calitatii produselor prin laboratoare specializate vor fi suportate de
furnizor, daca se dovedeste neconformitatea acestora.

17. Ajustarea pretului contractului

17.1. Pentru produsele livrate si pentru serviciile prestate, platile datorate de achizitor furnizorului sunt
cele declarate In propunerea financiard, anexa la contract.

17.2. Pe durata contractului subsecvent pretul este ferm in lei si nu poate fi modificat pe parcursul
derularii acestuia.

18. Subcontractanti
18.1. Furnizorul are obligatia, in cazul in care subcontracteaza parti din contractul subsecvent, de a
incheia contracte cu subcontractantii desemnati, in aceleasi conditii in care el a semnat contractul
subsecvent cu achizitorul.
18.2. (1) Furnizorul are obligatia de a prezenta la incheierea contractului toate contractele subsecvente
incheiate cu subcontractantii desemnati.
(2) Lista subcontractantilor, cu datele de recunoastere ale acestora, cit si contractele incheiate cu
acestia se constituie in anexele la acordul-cadru.
18.3. (1) Inlocuirea/implicarea subcontractantilor de catre furnizor in perioada de implementare a
contractului subsecvent poate interveni in urmatoarele situatii:
a. inlocuirea subcontractantilor nominalizati in oferta si ale caror activitati au fost indicate in oferta ca
fiind realizate de subcontractanti,
b. declararea unor noi subcontractanti ulterior semnarii acordului-cadru de achizitie publica in
conditiile in care parti ce urmeaza a fi subcontractate au fost prevazute in oferta fara a se indica initial
optiunea subcontractarii acestora,
c. renuntarea/retragerea subcontractantilor din contractul subsecvent de achizitie publica.
(2) Furnizorul este pe deplin raspunzator fata de achizitor de modul in care indeplineste contractul
subsecvent de furnizare.
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(3) Subcontractantul este pe deplin raspunzator fata de furnizor de modul in care isi indeplineste partea
sa din contractul subsecvent de furnizare.

(4) Furnizorul are dreptul de a pretinde daune-interese subcontractantilor daca acestia nu isi
indeplinesc partea lor din contractul subsecvent de furnizare.

18.4. Furnizorul poate schimba oricare subcontractant numai daca acesta nu si-a indeplinit partea sa
din contractul subsecvent de furnizare, Schimbarea subcontractantului nu va schimba pretul
contractului si va fi notificata achizitorului. fnlocuirea/implicarea subcontractantilor de catre furnizor
in perioada de implementare a contractului subsecvent se realizeaza cu acordul autoritatii contractante.
Noii subcontractanti au obligatia:

- de a prezenta o declaratie pe propria raspundere prin care isi asuma respectarea prevederilor caietului
de sarcini si a propunerii tehnice depuse de catre contractant la oferta, aferenta activitatii supuse
subcontractarii,

- de a transmite certificatele si alte documente necesare pentru verificarea inexistentei unor situatii de
excludere si a resurselor/capabilitatilor corespunzatoare partilor de implicare in contractul subsecvent
de achizitie publica.

18.5. Obiectul noului contract subsecvent de subcontractare nu trebuie sa modifice obiectul
contractului subsecvent de subcontractare anterior. Obiectul si valoarea noului contract subsecvent de
subcontractare nu vor contine produsele furnizate de catre subcontractantul initial s nici valoarea
aferenta acestora. Furnizorul are dreptul de a implica noi subcontractanti pe durata executarii
contractului subsecvent de furnizare, cu condifia ca nominalizarea acestora sa nu reprezinte o
modificare substantiala a contractului de achizitie publica in conditiile art. 221 din Legea 98/2016.
18.6. Achizitorul are obligatia de a solicita prezentarea contractelor incheiate intre contractant si
subcontractantii declarati ulterior, care sa contina obligatoriu, cel putin urmatoarele elemente:
-activitatile ce urmeaza a fi subcontractate;

- numele, datele de contact, reprezentantii legali ai noilor subcontractanti;

- valoarea aferenta prestatiilor noilor subcontractanti.

18.7. Nu reprezinta 0 modificare substantiala asa cum este aceasta definita la art. 221 din Lege, daca se
indeplinesc urmatoarele conditii cumulative:

- introducerea unui nou subcontractant nu are impact asupra indeplinirii criteriilor de calificare/selectie
sau in privinta aplicarii criteriului de atribuire raportat la momentul evaluarii ofertelor;

- introducerea unui nou subcontractant nu modifica pretul contractului subsecvent dintre autoritatea
contractanta si contractant;

- introducerea unui nou subcontractant este strict necesara pentru indeplinirea contractului de achizitie
publica;

- prin introducerea unui nou subcontractant nu este schimbat caracterul general al obiectului
contractului subsecvent de achizitie publica, fapt ce presupune ca scopul contractului subsecvent de
furnizare, precum si indicatorii principali ce caracterizeaza rezultatul respectivului contract subsecvent
raman nemodificati. 18.8. in cazul in care un contract de subcontractare este denuntat unilateral/reziliat
de catre una din parti, contractantul are obligatia de a prelua partea/partile din contractul subsecvent de
furnizare aferente activitatii subcontractate sau de a inlocui acest subcontractant cu un nou
subcontractant.

19. Conflictul de interese

19.1. Furnizorul va lua toate masurile necesare pentru a preveni sau indepdrta orice situatie de conflict
de interese care are sau poate avea ca efect compromiterea executarii contractelor subsecvente ce vor fi
incheiate in baza prezentului acord cadru, in mod obiectiv si impartial.

19.2. (1) Furnizorul garanteaza ca va inlocui, imediat si fara nici un fel de compensatie din partea
achizitorului, orice membru al personalului sau care se afla intr-o astfel de situatie de conflict de
interese si va notifica in termen de 5 zile despre aceasta situatie, in scris, achizitorului.

(2) In situatia in care furnizorul cu care s-au incheiat contracte subsecvente in baza acordului-cadru se
afla in situatie de conflict de interese sau intr-o situatie care, desi nu este considerata conflict de
interese, are ca efect compromiterea executarii contractelor subsecvente si nu notificarea achizitorul
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asupra situatiei aparute, aceasta da dreptul achizitorului de a rezilia contractul subsecvent de furnizare,
fara obligatia notificarii formale a furnizorului.

20. Incetarea contractului

20.1. Prezentul contract inceteaza:

a) prin ajungerea la termen

b) prin atingerea unui prag pentru care prevederile legale impun obligatii de aplicare a unor proceduri
in raport cu anumite praguri valorice,

¢) prin acordul scris al partilor, precum si in orice alt caz prevazut de lege;

d) in s1tua11a in care cazul de forta majora dureaza mai mult de 30 de zile, fard plata de despagubiri;

e) prin rezilierea intervenitd in conditiile prevdzute in Contract. Incetarea Contractului nu afecteazi
executarea obligatiilor scadente intre Partile Contractante §i nu exonereaza Partea in culpa, in caz de
reziliere, de rdspunderea pentru prejudiciile cauzate.

20.2. In situatia rezilierii/rezolutiunii totale/partiale din cauza neexecutdrii/executdrii partiale de citre
Furnizor a obligatiilor contractuale, acesta va datora achizitorului daune-interese in cuantum egal cu
valoarea obligatiilor contractuale neexecutate.

20.3. Nerespectarea in mod repetat de catre o parte a obligatiilor contractuale va fi doveditd cu
notificarile scrise si transmise de cétre cealaltd parte, notificiri care vor face referire la neindeplinirea
respectivd precum si la durata ei. Prin notificdri se vor solicita justificari privind neindeplinirea
obligatiilor, pe care cealaltd parte este obligatd si le furnizeze in termen de maxim 3 zile de la data
primirii notificarii.

20.4. Rezilierea prezentului contract nu va avea niciun efect asupra obligatiilor deja scadente intre
partile contractante.

20.5. Partile sunt de drept in intérziere prin simplul fapt al nerespectarii clauzelor prezentului contract.
20.6. Achizitorul isi rezervi dreptul de a denunta unilateral contractul, in cel mult 15 zile de la aparitia
unor circumstante care nu au putut fi previzute la data incheierii contractului, sub conditia notificarii
furnizorulului cu cel putin 3 zile inainte de momentul rezilierii.

20.7. Clauze specifice de incetare a contractului subsecvent de achizitie publica

20.7.1 In situatia modificarii contractului subsecvent de furnizare cu incalcarea prevederilor art. 18,
achizitorul are dreptul de a denunta unilateral contractul subsecvent.

20.7.2 Fara a aduce atingere dispozitiilor dreptului comun privind incetarea contractelor sau dreptului
autoritatii contractante de a solicita constatarea nulitatii absolute a contractului de achizitie publica, in
conformitate cu dispozitiile dreptului comun, achizitorul are dreptul de a denunta unilateral contractul
subsecvent de furnizare in perioada de valabilitate a acestuia in una dintre urmatoarele situatii:

a) furniziorul se afla, la momentul atribuirii contractului subsecvent, in una dintre situatiile care ar fi
determinat excluderea sa din procedura de atribuire, conform legislatiei in vigoare;

b) contractul subsecvent nu ar fi trebuit sa fie atribuit furnizorului respectiv, avand in vedere o
incalcare grava a obligatiilor care rezulta din legislatia europeana relevanta si care a fost constatata
printr-o decizie a Curtii de Justitie a Uniunii Europene.

20.7.3 Contractul subsecvent de furnizare este reziliat de drept in situatia in care ofertantul declarat
castigator cu care achizitorul a Incheiat contractul subsecvent se angajeaza sau incheie orice alte
intelegeri privind furnizarea produselor, direct ori indirect, in scopul indeplinirii contractului
subsecvent, cu persoane fizice sau juridice care au fost implicate in procesul de verificare/evaluare a
solicitarilor de participare/ofertelor depuse in cadrul unei proceduri de atribuire ori angajati/fosti
angajati ai autoritatii contractante sau ai furnizorului de servicii de achizitie implicat in procedura de
atribuire cu care autoritatea contractanta/furnizorul de servicii de achizitie implicat in procedura de
atribuire a incetat relatiile contractuale ulterior atribuirii contractului de achizitie publica, pe parcursul
unei perioade de cel putin 12 luni de la incheierea contractului subsecvent.

20.7.4 Achizitorul poate rezilia contractul subsecvent de furnizare cu efecte depline (de jure) dupa
acordarea unui preaviz de 15 (cincisprezece) zile Promitentului furnizor, fara necesitatea unei alte
formalitati si fara interventia vreunei autoritati sau instante de judecata, in oricare dintre situatiile
urmatoare, dar nelimitdndu - se la acestea:
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a) furnizorul nu executa acordul - cadry in conformitate cu obligatiile asumate (incluzénd, fara a se
limita la acestea, executarea necorespunzatoare, executarea cu Iintarziere, executarea
partiala/incompleta etc);

b) furnizorul refuza sau omite sa aduca la indeplinire instructiunile emise de catre achizitorul ori refuza
sa raspunda solicitarilor acestuia;

¢) furnizorul cesioneaza obligatiile rezultate din Contractul subsecvent ori subcontracteaza cu
nerespectarea prevederilor prezentului contract subsecvent;

d) furnizorul si/sau Reprezentantii saj legali au fost condamnati pentru o infractiune in legatura cu
exercitarea profesiei printr-o Hotarre Judecatoreasca definitiva;

e) furnizorul se afla in culpa profesionala grava ce poate fi dovedita si justificata prin orice mijloc de
proba de catre Achizitor;

f) impotriva furnizorului si/sau Reprezentantilor sai legali a fost pronuntata o Hotarédre avand autoritate
de lucru judecat cu privire la frauda, coruptie, implicarea intr-o organizatie criminala sau orice alta
activitate ilegala in dauna intereselor nationale sau intereselor financiare ale Uniunii Europene;

g) furnizorul nu furnizeaza garantiile sau asigurarile solicitate prin prezentul contract subsecvent, sau
persoana care furnizeaza Garantia sau asigurarea nu este in masura sa isi Indeplineasca angajamentele;
h) furnizorul si/sau reprezentantii acestuia dau sau se ofera sa dea (direct sau indirect) unei persoane
orice fel de mita, dar, favor, comision sau alte lucruri de valoare ca stimulent sau recompensa pentru:

1. a actiona sau a inceta sa actioneze in legatura cu contractul subsecvent;

2. a favoriza sau nu, a defavoriza sau nu, oricare persoana care are legatura cu contractul subsecvent de
furnizare;

3. sau daca oricare din membrii personalului furnizorului, agenti sau Subcontractanti dau sau se ofera
sa dea (direct sau indirect), unei persoane, stimulente sau recompense, in modul descris in acest
paragraf,

1) in cadrul unei alte proceduri de achizitie sau procedura de acordare a unei finantari din bugetul CE,
furnizorul a fost declarat culpabil de incalcarea grava a acordului - cadru ca rezultat al neexecutarii
obligatiilor Contractuale;

j) pentru nerespectarea obligatiilor privind conflictul de interese;

k) in oricare dintre situatiile pentru care in mod expres este prevazut In contractul subsecvent de
furnizare dreptul achizitorului de a solicita rezilierea;

1) are loc orice modificare organizationala care implica o schimbare cu privire la personalitatea
juridica, natura sau controlul furnizorului, cu exceptia situatiei in care asemenea modificari sunt
inregistrate intr-un Act Aditional la prezentul acord cadru;

m) aparitia oricarei alte incapacitati legale care sa impiedice executarea Contractului subsecvent de
furnizare, inclusiv intreruperea finantarii din motive neimputabile achizitorului;

20.7.5. In cazul producerii/ aparitiei oricaruia din evenimentele sau circumstantele prevazute la art.
20.7.4 1it. a) -h), achizitorul, la implinirea termenului de 15 (cincisprezece) zile, are dreptul sa rezilieze
contractul subsecvent de furnizare, rezilierea operédnd de plin drept fara nicio alta notificare prealabila,
fara incuviintarea vreunei instante judecitoresti si/sau arbitrate si fara a mai fi necesara indeplinirea
vreunei alte formalitati si, dupa caz, sa evacueze furnizorul din locatia achizitorului, La rezilierea
contractului subsecvent de furnizare, achizitorul are dreptul la despagubiri cu titlu de daune - interese
compensatorii.

20.7.6. Daca, inainte de expirarea termenului de preaviz, furnizorul remediaza situatiile invocate de
catre achizitor ca motiv al rezilierii, instiintarea inceteaza sa aiba efect, iar achizitorul nu va mai fi
indreptatit sa rezilieze contractul subsecvent de furnizare, sub conditia ca situatia de incalcare a
obligatiilor Contractuale generata de furnizor sa nu pericliteze finalizarea in bune conditii si la timp a
Contractului subsecvent, caz in care, pe langa dreptul de a cere rezilierea, achizitorul va fi indreptatit si
la plata de daune-interese.

20.7.7. In perioada de preaviz sus mentionata furnizorul este considerat, de drept, in intirziere, acesta
fiind obligat la plata de penalitati.

20.8. Incetarea prezentului contract subsecvent de furnizare nu va avea niciun efect asupra obligatiilor
deja scadente Intre partile Contractante.
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20.9. Prevederile prezentelor clauze nu inlatura raspunderea partii care, in mod culpabil, a cauzat
incetarea contractului subsecvent de furnizare.

21. Amendamente

21.1 Partile contractante au dreptul, pe durata indeplinirii contractului, de a conveni modificarea
clauzelor contractului, prin act adifional, numai in cazul aparitiei unor circumstanie care lezeazi
interesele comerciale legitime ale acestora si care nu au putut fi previzute la data incheierii
contractului.

22. Confidentialitatea informatiilor si protectia datelor cu caracter personal

22.1. Contractantul va considera toate documentele si informatiile care ii sunt puse la dispozitie in
vederea incheierii si executarii contractului drept strict confidentiale.

22.2. Obligatia de confidentialitate nu se aplicd in cazul solicitarile legale privind divulgarea unor
informatii venite, in format oficial, din partea anumitor autoritéti publice conform prevederilor legale
aplicabile.

23. Intdrzieri in indeplinirea contractului

23.1. Furnizorul are obligatia de a indeplini contractul de furnizare in termenul stabilit de parti.

23.2. Daci pe parcursul indeplinirii contractului furnizorul nu respectd termenul de livrare, atunci
acesta are obligatia de a notifica achizitorul in timp util; modificarea datei/perioadelor de furnizare
asumate in termenul de livrare se va face cu acordul pértilor, prin act aditional.

23.3. In afara cazului in care achizitorul este de acord cu o prelungire a termenului de livrare, orice
intérziere in indeplinirea contractului da dreptul achizitorului de a denunta unilateral contractul fara
somatie sau punere in intarziere.

24. Cesiunea
24.1. Este permisa doar cesiunea creantelor nascute din acest contract, obligatiile nascute ramanand in
sarcina pértilor contractante, astfel cum au fost stipulate si asumate initial.

25. Forta majord

25.1. Forta majora este constatatd de o autoritate competenta.

25.2. Forta majora exonereaza pértile contractante de indeplinirea obligatiilor asumate prin prezentul
contract, pe toatd perioada in care aceasta actioneaza.

25.3. Indeplinirea contractului va fi suspendati in perioada de actiune a fortei majore, dar fird a
prejudicia drepturile ce li se cuveneau partilor pana la aparitia acesteia.

25.4. Partea contractanti care invocd forta majori are obligatia de a notifica celeilalte parti, imediat si
in mod complet, producerea acesteia i sa ia orice masuri care 1i stau la dispozitie in vederea limitarii
consecingelor.

25.5. Partea contractantd care invoca forfa majora are obligatia de a notifica celeilalte parti incetarea
cauzei acesteia ITn maximum 15 zile de la incetare.

25.6. Daca forta majord actioneazi sau se estimeazd ci va acfiona o perioadd mai mare de 6 luni,
fiecare parte va avea dreptul sa notifice celeilalte parti incetarea de drept a prezentului contract, fara ca
vreuna din parfi sa poatd pretinde celeilalte daune-interese.

26. Solutionarea litigiilor

26.1. Achizitorul si furnizorul vor depune toate eforturile pentru a rezolva pe cale amiabild, prin
tratative directe, orice neinfelegere sau disputd care se poate ivi intre ei in cadrul sau in legdturd cu
indeplinirea contractului.

26.2. Dacd, dupd 15 de zile de la Inceperea acestor tratative, achizitorul si furnizorul nu reugesc sa

rezolve in mod amiabil o divergentd contractuala, litigiul va fi solutionat prin instantele de judecata de
la sediul achizitorului.
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27. Limba care guverneazi contractul
27.1 Limba care guverneazi contractul este limba romana.

28. Comuniciri

28.1. Orice comunjcare, solicitare, informare, notificare $i altele asemenea, sunt transmise in scris sau
prin mijloace electronice de comunicare, cu conditia confirmarii primirii.

28.2. Orice document scris trebuie inregistrat atit in momentul transmiterii, cit si in momentul
primirii.

29. Legea aplicabili contractului
29.1. Contractul va fi interpretat conform legilor din Romania.

Partile au inteles si incheie prezentul contract in 2 (dous) exemplare originale, unul pentru
autoritatea contractanta si un exemplar pentru furnizor.

Achizitor, Furnizor,
Directia Generg i O penta Sociala S.C. ANDROMI COM SRL
si Protdilla Ce
Administrator

Mudura Sorin Romulus

. Semnat digital de
Director geneld] agj. econ Sorin- Sorin-Romulus

Romulus  Mudura
Data;: 2023.04.04

Vizat CFP Mud ur d 13:52:02 +03'00'

Sef birou achizitii publice,
Radu Cilin

Consilier juridic superior,
Coruian Laufa

Red/Tehn-BAP/CL/2ex
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ANEXA nr. 1 Ia contractul subsecvent(2) nr. 99 T ¥ /04.04.2023
incheiat intre DGASPC Satu Mare si SC ANDROMI COM SRL

LOT 1- preparate din carne

Nr. crt. Denumire produs UM Cantitati Pret unitar lei
fara TVA
1 Caltabos kg 67 15,50
" Carnat cabanos kg 209 17,90
3 Carnat trandafir kg 296 13,81
4 Ciolan fiert si afumat cu os kg 152 14,30
5 Crenvusti porc/ vita kg 298 13,81
6 Crenvusti pui kg 189 15,02
7 Jambon fiert si afumat, fara os, kg 575 26,43
specific sarbatorilor pascale

8 Jumari kg 75 29,43
9 Kaizer kg 235 25,23
10 Parizer porc/ vita kg 270 9,01

11 Parizer pui kg 187 9.37

12 Salam de porc kg 259 1321
13 Salam de vara afumat si uscat kg 250 23,57
14 Salam Victoria kg 215 18,62
15 Slanina afumata , cu soric kg - 158 13,81
16 Slanina fiarta si afumata cu boia kg 125 17,42
17 Sunca presata porc kg 213 16,70
18 Toba kg 70 15,50
19 Untura porc kg 139 5,89

20 Costita fiarta si afumata kg 69 25,53

Furnizor,
Directia Generaly, e Asi i dSoci S.C. ANDROMI COM SRL
si Protegtiz AT
Administrator

Mudura Sorin Romulus

e Semnat digital de
SOFIn Sorin-Romulus
Romulus Mudura

Data: 2023.04.04
Mudura 13:51:41 +03'00'

Director general atl
Pop Marcel

Vizat CFP

Sef birou achizitii publice,
Radu Cilina

Consilier juridic superior,
Coruian Laura

Red/Tehn-BAP/CL/2ex
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ANEXA nr. 2 la contractul subsecvent(2) nr. 3 5 7% 5/04.04.2023
incheiat intre DGASPC Satu Mare si SC ANDROMI COM SRL

Lot 1 — preparate din carne

Nr. | Denumire UM Specificatii tehnice minime, standarde si conditii de calitate ale
crt. produs produselor, mod de ambalare

-Caltabos producator SC ANDROMI COM SRL

1. Materii prime

produs din carne, fiert in membrana naturala comestibila.Va fi obtinut
din urmatoarele materii prime: carne de pore,limba pore, ficat porc,
soric pore, prelucrate si dezosate conform instructiunilor tehnologice,
cu respectarea conditiilor sanitar veterinare in vigoare, precum si
urmatoarele  materii  auxiliare:apa, sare, orez, condimente
naturale,gelatina.,

2.Conditii tehnice de calitate si prelucrare

Materiile prime si cele auxiliare se cantaresc conform retetei. Carne de
porc impreuna cu restul materiilor prime si orezul se fierb, iar dupa
racire se toaca marunt . Se introduc apoi in cutter, unde se cutreaza si
malaxeaza impreuna cu apa , sarea si condimentele naturale, pana la
obtinerea unei compozitii omogene. Compozitia obtinuta se introduce
in membrane naturale comestibile. Tratementul termic al produsului
consta in fierberea lui pana cand in centrul geometric se atinge
tempereatura de 75 grade C. Produsul se prezinta sub forme de
batoane cilindrice

3. Proprietati organoleptice

-aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata ,
Kg curata, nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari
de suc, gelatina sau grasime sub membrana

-aspect interior:in sectiune pasta va fi omogena, compacta , cu aspect
de mozaic, nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer mai mari de
3mm, la taiere trebuie sa sa se pastreze integritatea feliei, nu sunt
admise corpuri straine, fragmente de os sau aglomerari de grasime sau
condimente

-culoarea:va fi specifica sortimentului, fara pete de mucegai
-consistenta:elastica si moale atat la suprafata cat si in sectiune
-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis, alterat)

4. Ambalarea , etichetarea si livrarea produselor

ambalarea produselor se face individual , in membrana naturala, iar
coletiv in atmosfera modificat, in pungi de polietilena cu greutatea
maxima de 2 kg. Produsul se depoziteaza in camere frigorifice uscate
si bine ventilate la temperaturi de 2-4 grade C

etichetarea se face individual pe fiecare ambalaj, conform HGR
106/07.02.2002 cu modificarile si completarile ulterioare. Pe eticheta
se va aplica stampila ovala.

Transportul va fi asigurat cu autoutilitara frigorifica, curata, igienizata
si autorizata sanitar-veterinar

5. Termen de valabilitate

Caltabos
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15 zile- in atmosfera modificata- la temperatura de 2-6 grade C B
- minim 12 zile la data receptiei
365 zile-congelata- la temperatura de -18 grade C
-minim 290 zile la data receptiei

Carnat cabanos producator SC ANDROMI COM SRL

1.Materii prime si auxiliare

produs din carne, fiert si dublu afumat in membrana comestibila. Va
fi obtinut de carne de porc si carne de vita si slanina prelucrate
conform instructiuniilor technologice, cu respectarea conditiilor
sanitar veterinare in vigoare precum si urmatoarele materii auxiliare:
apa, sare, proteina animala de porc, codimente naturale, stabilizator,
(polifosfati de sodiu) zaharuri(dextoza) gelifiant(caragenan) corector
de aciditate(citrat de sodiu) potentiator de gust(glucoma de sodiu)
colorant(acid carnic) antioxidant(ascorbat de sodiu) conservant(nitrat
de sodiu)

2. Conditii tehnice de calitate si prelucrare

materiile prime si cele auxiliare se cantaresc conform retetei.
Texturatul proteic si hidrateaza s ise toaca impreuna cu carnea prin
sita de 6 mm, dupa care se malaxeaza cu materiile auxiliare pana la
omogenizarea compozitiei. Compozitia obtinuta se introduce in
membranele mai sus mentionate. Dupa umplere carnatii se lasa la
maturare in membrane pana adoua zi, cand se trateaza termic.
Tratamentul termic al produsului consta in zvantarea, afumarea la cald
si fierberea lui pana cand in centrul geometric se atinge temperatura de
75 grade C. Produsul se prezinta sub forma de bucati cilindrice in
sirag cu diamentrul de 16-20mm

Kg | 3.Proprietati organoleptice

-aspecl exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata,
nelipicioasa, curata, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari
de suc, gelatina sau grasime sub membrana

-aspect interior: in sectiune pasta va fi omogena, compacta, cu aspect
de mozaic, nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer mai mari de
3mm, la taiere trebuic sa se pastreze integritatea feliei, nu sunt
admise corpuri straine, fragmente de os sau aglomerari de grasime sau
condimente

-culoarea: va fi specifica sortimentului, fara pete de mucegai
-consistenta: semitare atat la suprafata cat si in sectiune

- gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust sau
miros strain (ranced, inchis, alterat)

4.Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se face in atmosfera modificat, in pungi de
polietilena cu greutatea de maxim 3 kg. Produsul se depoziteaza in
camere frigorifice uscate si bine ventilate la temperaturi de 2-6 grade
C

S. Termen de valabilitate

30 de zile in atmosfera modificata la temp. 2-6 grade C

minim 24 de zile la data receptiei.

Carnat
cabanos

-Carnat Trandafir producator SC ANDROMI COM SRL
1.Materii prime si auxiliare
produs din carne fiert si afumat in membrana naturala comestibila. Va
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fi obtinut din carne de porc, slanina, carne de vita, prelucrata conform
instructiuniilor techologice cu respectarea conditiilor sanitar veterinare
in vigoare, precum si urmatoarele materii auxiliare: emulsie soric, apa,
proteina  vegetala de  soia, sare, codimente naturale,
stabilizator(polifosfati de sodiu) zaharuri(zaharoza, dextroza) corector
de aciditate(acetat de sodiu, citrat de sodiu) potentiator de
gust(glucomat de sodiu) colorant(acid carmic) antioxidant, (acid
ascorbic), conservant(nitrit de sodiu)

Carnat 2.Conditii tehnice de calitate si prelucrare
trandafir Materiile prime si cele auxiliare se cantaresc conform retetei. Carnea
de pore, vita si slanina se toaca prin sita de 3mm, iar apoi impreuna cu
apa, gheata si restul condimentelor se cutereaza pana la obtinerea unui
bradt legat; se adauga apoi slanina si gelul de soia tocata in prealabil
prin sita de 4 mm si se malaxeaza pana la obtinerea compozitiei finale.
Compozitia obtinuta se introduce in membranele amintite mai sus.
Tratamentul termic al produsului consta in zvantarea, afumarea la cald
si fierberea lui pana cand in centrul geometric se atinge temperatura de
72 grade C, se prezinta sub forma unor batoane cilindrice, in sirag.
3. Proprietati organoleptice
-aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata,
curata, nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari
de suc, gelatina sau grasime sub membrana
-aspect interior: in sectiune, pasta va fi omogena, compacta, nu se
admit bucati de flaxuri si goluri de aer mai mari de 3mm, la taiere
trebuie sa se pastreze integritatea feliei, nu sunt admise corpuri straine,
fragmente de os sau aglomerari de grasime sau condimente
-culoarea: va fi specifica sortimentului, fara pete de mucegai
-consistenta: elastica, moale spre semitare atat la suprafata cat si in
sectiune
-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust sau
miros strain (ranced, inchis, alterat)
4. Ambalarea , etichetarea si livrarea produselor
-ambalarea produselor: se face in atmosfera modificat, in pungi de
polietilena cu greutatea de maxim 3 kg. Produsul se depoziteaza in
camere frigorifice uscate si bine ventilatela temperaturi de 2-6 grade C
5. Termen de valabilitate

30 zile- in atmosfera modificata-la temperatura de 2-6 grade C
minim 24 de zile la data receptiei

-Ciolan fiert si afumat cu os producator SC ANDROMI COM
SRL

1.Materii prime si auxiliare

produs fiert, afumat cu fum natural si condimentat. Va fi obtinut din
ciolanul de porc cu os,cu musculatura si slanina adiacenta cu soric

4 prelucrat si dezosat, conform instructiunilor tehnologice, cu
: Ciolan fiert respectarea conditiilor sanitar veterinare, precum si urmatoarele
si afumat, Kg materii auxiliare: apa, proteina vegetala de soia, sare, codimente

cu 0s naturale, agenti de ingrosare(caragenan), stablizator (polifosfati de

sodiu), zaharuri (dextroza, lactoza, glucoza), corector de
aciditate(citrat de sodiu), potentiator de gust (glutamat de sodiu),
antioxidant (ascorbat de sodiu, eritorbat de sodiu), conservant (nitrat
de sodiu).
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2. Proprietati organoleptice 1
-aspect exterior:pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime, fara grasime topita si fara granulatie de sare sj
fosfati la suprafata produsului, fara par, franjuri sau impuritati

-aspect interior: in sectiune va fi caracterstic piesei anatomice, felii
compactede carne acoperite de un strat de 5 mm grasime plus soricul
aferent, tesutul conjunctiv.

-culoarea:va fi specifica sotimentului roz- roscata, slanina alb-galbuie,
fara pete de mucegai

-consistenta. semitare atat la suprafata cat si in sectiune

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust sau
miros strain (ranced, inchis, alterat)

3. Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor se face in vrac sau in vid, in pungi de
polietilena cu greutatea de maxim 2kg, produsul se depoziteaza in
camere frigorifice uscate si bine ventilate la temperaturi de 2-6 grade
C

4. Termen de valabilitate

25 zile vrac la temp. 2-6grade C minim 20 zile de la data receptiei

30 zile vid la temp. 2-6 grade C, minim 24 zile la data receptiei.

Crenvursti
porc/vita

Cremwursti porc producator SC ANDROMI COM SRL
1.Materii prime si auxiliare

produs din carne fiert, in membrana naturala comestibila, cu diametru
intre 16-20 mm. Va fi obtinut din carne de porc, prelucrata conform
instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitar veterinare
In vigoare, precum si urmatoarele materii auxiliare: apa, sare,
condimente si potentiatori, prin metode specifice de prelucrare

2. Proprietati organoleptice

-aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, , fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime sub membrana, cu invelis continuu, fara
incretituri, aderent la compozitie, nedeteriorat

-aspect interior:in sectiune pasta va fi omogena, compacta,fina, nu se
admit bucati de flaxuri si goluri de aer mai mari de 2mm, la taiere
trebuie sa se pastreze integritatea feliei. Nu sunt admise corpuri
straine, fragmente de os sau aglomerari de grasime sau condimente
-culoarea: va fi specifica sortimentului, roz, fara pete de mucegai
-consistenta:semitare elastica atat la suprafata cat si in sectiune
-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust sau
miros strain (ranced, inchis, alterat)

3.Ambalara, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va in atmosfera modificat, in pungi de
polietilena cu greutatea de aprox 2 kg.produsul se depoziteaza in
camere frigorifice uscate si bine ventilate la temperaturi de 2-6 grade
C

4.Termen de valabilitate

25 zile in atmosfera modificata, la temp de 2- 6 grade C, minim 20 de
zile la data receptiei

-Cremwursti pui producator SC ANDROMI COM SRL ]
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Crenvursti Kg | 1.Materii prime si auxiliare
pui produs din carne fiert, in membrana naturala comestibila, cu diametru

intre 16-20 mm. Va fi obtinut din carne de pui, prelucrata conform
instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitar veterinare
in vigoare, precum si urmatoarele materii auxiliare: apa, sare,
condimente si potentiatori, prin metode specifice de prelucrare
2. Proprietati organoleptice
-aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, , fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime sub membrana, cu invelis continuu, fara
incretituri, aderent la compozitie, nedeteriorat

-aspect inferior:in sectiune pasta va fi omogena, compacta,fina, nu se
admit bucati de flaxuri si goluri de aer mai mari de 2mm, la taiere
trebuie sa se pastreze integritatea feliei. Nu sunt admise corpuri
straine, fragmente de os sau aglomerari de grasime sau condimente
-culoarea: va fi specifica sortimentului, roz, fara pete de mucegai
_consistenta:semitare elastica atat la suprafata cat si in sectiune

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust sau
miros strain (ranced, inchis, alterat)

3.Ambalara, etichetarea si livrarea produselor

—ambalarea produselor: se va in atmosfera modificat, in pungi de
polietilena cu greutatea de aprox 2 kg.produsul se depoziteaza in
camere frigorifice uscate si bine ventilate la temperaturi de 2-6 grade
C

4.Termen de valabilitate

25 zile in atmosfera modificata, la temp de 2- 6 grade C, minim 20 de
zile la data receptiei

—Jambon fiert si afumat producator SC ANDROMI COM SRL
1.Materii prime si auxiliare

produs  fiert si afumat, cu fum natural in saculeti speciali
necomestibili. Va fi obtinut din pulpa porc fara os prelucrata si
dezosata, conform instructiunilor tehnologice, cu respectarea
conditiilor sanitar veterinare in vigoare, precu msi urmatoarele materii
auxiliare : apa, proteina vegetala de soia, sare, condimente naturale,
agenti de ingrosare (caragenan), stabilizator (polifosfati de sodiu),
zaharuri (dextroza, lactoza, glucoza), corector de aciditate (citrat de
sodiu), potentiator de gust (glutamat de sodiu), antioxidant (ascorbat
desodiu, eritorbat de sodiu), conservant (nitrit de sodiu)

Jambon fiert 2. Conditii tehnice de calitate si prelucrare
7 si afumat, Materiile prime si cele auxiliare se cantaresc conform retetei. Se
fara os, Kg | dizolva intai aditivii si condimentele in apa rece iar apoi se adauga
specific sareca amestec pana la dizolvarea completa. Carnea pregatita in
sarbatorii prealabil se injecteaza, de preferat 2 treceri prin injector astfel incat
pascale saramura sa fie bine distribuita in masa musculara, dupa care se

introduce in tumbler si se maseaza. Dupa ce sunt scoase din tumbler
piesele se aseaza in forme. Tratamentul termic consta in zvantarea,
afumarea si fierberea pana la 75grade C in centrul geometric al
produsului.

3.Proprietati organoleptice

-aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
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gelatina sau grasime, produsul se prezinta sub forma de bucati |
ovoidale

-aspect interior.in sectiune va fi caracteristic piesei anatomice.
-culoarea: va fi specifica sortimentului, fara pete de mucegai
-consistenta: semitare atat la suprafata cat si in sectiune

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust sau
miros strain (ranced, inchis, alterat)

4.Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va face ambalat individual, vrac in plasa,
alimentara cu greutate maxima de 2 kg.

S.Termen de valabilitate

45 de zile vrac la temperatura 2-6 grade C, minim 36 de zile la data
receptiei.

Jumari producator SC ANDROMI COM SRI,

1.Materii prime si auxiliare

produs obtinut prin topirea slaninei de porc.

2.Conditii tehnice de calitate si prelucrare

Se va folosi slanina cruda de porc: slanina spinarii, slanina burta , cy
urmatoarele materiale auxiliare: sare, amestec de condiment,bucatile
de slanina se vor taia cuburi. Este permisa prezenta straturilor de carne
in interiorul slaninii precum si a urmelor de carne la suprafata.
Tratamentul termic se va realiza prin topirea bucatilor de slanina de
porc, slanina de porc.

3. Proprietati organoleptice

-aspect exterior. pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curate,
nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, jumarile vor fi intregi,
nesfaramate, forma paralelipedica cu latura de max. 4 cm

-aspect interior: in sectiune va fi caracteristic piesei anatomice
-culoarea: va fi specifica sortimentului,aramie, fara pete de mucegai,
-consistenta. semitare atat la suprafata cat si in sectiune

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis, alterat)

4.Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va face in caserole/pungi cu greutate
maxima 1 kg, produsul se depoziteaza in camere frigorifice uscate si
bine ventilate la temperature de 2-6 grade C

5.Termen de valabilitate

90 de zile-vrac-la temperatura de 2-6 grade C

minim 72 de zile la data receptiei

8. Jumari Kg

Kaizer producator SC ANDROMI COM SRL
1.Materii prime si auxiliare
produs fiert si afumat. Va fi obtinut din fasii de carne de porc fara os
(piept porc) , cu soric, fara resturi de diafragma, prelucrat si dezosat
conform instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitar
Kg veterinare in vigoare, precum si urmatoare materiii auxiliare: apa, sare,
usturoi, codimente naturale, zaharuri, dextoza, lactoza, glucoza,
stabilizatori, antioxidanti (erithorbat sodiu, ascorbate sodiu), corector
aciditate(citrate trisodic), glutanat monosodic, condimente si arome
naturale, proteina vegetala, soia nemodificata genetic, agent de
ingrosare(caragenan), antiaglomerant(bioxid siliciu)

9, Kaizer
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2. Proprietati organoleptice

-aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curate,
nelipicioasa, bine curatata de par, fara mucegai sau corpuri straine ,
fara aglomerari de suc, gelatina sau grasime, fara franjuri, fara
granulatie de sare, zaharuri sau fosfati la suprafata produslui, fara
resturi de diafragma. Nu se admit portiuni de carne cruda sau semne
de alterare

-aspect interior: in sectiune va fi caracteristic piesei anatomice, trei
straturi de carne de culoare roscata alternate cu slanina alb-galbuie,
fara portiuni de carne cruda , fara cartilagii sau flaxuri tari. Procentul
de grasime este de maxim 45%, grosimea produslui va fi de minim 4
cm pe toata suprafata

-culoarea:va fi specifica sortimentului de afumatura, brun roscata, fara
pete de mucegai, slanina va avea culoarea alba

-consistenta:frageda, semitare, elastica atat la suprafata cat si in
sectiune

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis, alterat), cu gust si miros de fum

3. Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor :se va face in vid sau vrac  in pungi de
polietilena, cu greutate de maxim de 3 kg

4. Termen de valabiliate

25 de zile vrac, la temperatura de 2-6 grade C- minim 20 zile la data
receptiei

30 de zile-vid- la temperatura de 2-6 grade C- minim 24 zile la data
receptiei

Parizer porc producator SC ANDROMI COM SRL

1.Materii prime si auxiliare

produs din carne fiert in membrana artificiala necomestibila, cu
calibru de maxim de 90 mm. Va fi obtinut din carne de porc prelucrata
conform instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitar
veterinare in vigoare, precum si urmatoarele materii prime auxiliare:
emulsie soric, apa, slanina, proteina vegetala de soia, amidon, sare,
condiment naturale, stabilizator (polifosfati de sodiu), zaharuri
(dextroza), corector de acidicate (acetat de sodiu, acetat de potasiu,
citrat de sodiu), potentiator de gust (glutamate de sodiu), colorant
(acid carminic), antioxidant (ascorbat de sodiu), conservat (nitrit de
sodiu)

Parizer K 2.Proprietati organoleptice
porc/vita & -aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, fara mucegai, sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime sub membrana

-aspect interior: in sectiune pasta va fi omogena, compacta, bine
legata, nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer, la taiere trebuie sa
se pastreze integritatea feliei. Nu sunt admise corpuri straine,
fragmente de os sau aglomerari de grasime sau condimente

-culoarea: va fi specifica sortimentului, roz deschis, fara pete de
mucegai
-consistenta: semitare, elastica atat la suprafata cat si in sectiune
-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis, alterat)

10.
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3. Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va face in vrac in ambalaje cu o greutate
de maxim 2 kg, produsul se depoziteaza in camera frigorifice uscate si
bine ventilate la temperature ide 2-6 grade C

4.Termen de valabiliate

30 de zile la temperature de 2-6 grade C,

minim 24 zile la data receptiei.

Parizer pui producator SC ANDROMI COM SRL

1.Materii prime si auxiliare

produs din carne fiert in membrana artificiala necomestibila, cu
calibru de maxim de 90 mm. Va fi obtinut din carne de pui prelucrata
conform instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitar
veterinare in vigoare, precum si urmatoarele materii prime auxiliare:
emulsie soric, apa, slanina, proteina vegetala de soia, amidon, sare,
condiment naturale, stabilizator (polifosfati de sodiu), zaharuri
(dextroza), corector de acidicate (acetat de sodiu, acetat de potasiu,
citrat de sodiu), potentiator de gust (glutamate de sodiu), colorant
(acid carminic), antioxidant (ascorbat de sodiu), conservat (nitrit de
sodiu)

2.Proprietati organoleptice

-aspect exierior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, fara mucegai, sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime sub membrana

-aspect inferior: in sectiune pasta va fi omogena, compacta, bine
legata, nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer, la taiere trebuie sa
se pastreze integritatea feliei. Nu sunt admise corpuri straine,
fragmente de os sau aglomerari de grasime sau condimente

-culoarea: va fi specifica sortimentului, roz deschis, fara pete de
mucegai

-consistenta: semitare, elastica atat la suprafata cat si in sectiune
-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis, alterat)

3. Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va face in vrac in ambalaje cu o greutate
de maxim 2 kg, produsul se depoziteaza in camera frigorifice uscate si
bine ventilate la temperature ide 2-6 grade C

4.Termen de valabiliate

30 de zile la temperatura de 2-6 grade C,

minim 24 zile la data receptiei.

11. | Parizerpui | Kg

-Salam de porc producator SC ANDROMI COM SRL

1.Materii prime si auxiliare

produs din carne fiert si afumat in membrana artificiala comestibila cu
calibru de maxim 60mm. Va fi obtinut din carne de porc si slanina
prelucrata conform instructiunilor tehnologice , ¢ urespectarea
conditiilor sanitar veterinare in vigoare, precum si urmatoarele materii
auxiliare: emulsie soric, apa, proteina vegetala de soia, sare,
condiment naturale, stabilizator (polifosfati de sodiu), zaharuri
(dextroza), corector de aciditate (citrate de sodiu), potentiator de gust
(glutamate de sodiu), colorant (acid carminic), antioxidant (ascroba
tde sodiu), conservant (nitrit de sodiu)

12. Salam de Kg
porc
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2. Proprietati organoleptice
- aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata,
curata, nelipicioasa, fara mucegai, sau corpuri straine, fara aglomerari
de suc, gelatina sau grasime sub membrana

-aspect interior: in sectiune pasta va fi omogena, compacta, nu se
admit bucati de flaxuri si goluri de aer, la taiere trebuie sa se pastreze
integritatea feliei.Nu sunt admise corpuri straine, fragmente de os sau
aglomerari de grasime sau condiment

-culoarea:va fi specifica sortimentului, fara pete de mucegai
-consistenta:elastica atat la suprafata cat si in sectiune

~gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced,inchis, alterat)

3.Ambalarea , etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor se va face vrac sau vid in pungi de polietilena
cu greutatea de maxim de 2 kg, produsul se depoziteaza in camere
frigorifice uscate si bine ventilate la temperaturi de 2-6 grade C
4.Termen de valabiliate

30 de zile -in vrac -la temperatura de 2-6 grade C, minim 20 de zile
de la data receptiet,

35 de zile -in vid- la temperature de 2-6 grade C, minim 24 de zile la
data receptiei.

Salam de vara, afumat si uscat producator SC ANDROMI COM
SRL
1.Materii prime si auxiliare
produs din carne, fiert, afumat si wuscatin membrana naturala/
artificiala cu calibru de 50 mm. Va fi obtinut din carne de porc, carne
de vita si slanina, prelucrata conform instructiunilor tehnologice , cu
respectarea conditiilor sanitar veterinare in vigoare, precum si
urmatoarele materii auxiliare: apa, sare, condimente naturale,
stabilizator (polifosfati de sodiu), zaharuri (GDL, dextroza, glucoza),
agenti de ingrosare (caragenan, guma xanthan, guma guar, guma
celulozica), corector de aciditate (citrate de sodiu), potentiator de gust
(glutamet de sodium, disodium ribonucleotide), colorant (acid
carmininc, betamina), antioxidant (ascorbate de sodiu), conservant
(nitrit de sodiu). Produsul nu va contine sorici sau emulsie de sorici.
g 2.Conditii tehnice de calitate si prelucrare
alam de .. 3 . i :
13, ara il Maternle prime si gele aux111are' se cantaresc confo%'rp retetei. O parte
si!uscat Kg | din carne de porc si carnea de vita se toaca, iar apoi impreuna cu apa,
gheata si restul condimentelor se cutereaza pana se obtine un bradt
legat. Se adauga apoi slanina si carnea tocate in prealabil s ise
malaxeaza pana la obtinerea compozitiei finale. Compozitia obtinuta
se introduce in membranele amintite mai sus. Tratamentul termic al
produsului consta in zvantarea, afumarea la cald si fierberea lui pana
cand in centrul geometric se atinge temperature de 72 grade C,
afumare la rece, evacuare. Produsul se prezinta sub forma de batoane
cilindrice cu diametrul de maxim 50 mm.
3.Proprietati organoleptice
-aspect exterior.pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de apa
si grasime sub membrana si la capetele batonului, invelis continuu,
nedeteriorat, aderent la compozitie
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r -aspect interior:in sectiune pasta va fi omogena, compacta, , nu se |
admit bucati de flaxuri si goluri de aer, la taiere trebuie sa se pastreze
integritatea feliei. Nu sunt admise corpuri straine, fragmente de os sau
aglomerari de grasime sau condimente

-culoarea:va fi specifica sortimentului, fara pete de mucegai
-consistenta:semitare spre tare atat la suprafata cat si in interior,
compacta sau mozaicata, bine legata, fara corpuri straine sau
aglomerari sau condimente

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis, alterat)

4.Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor se va face in vid, in pungi de polietilena cu
greutatea de maxim 2 kg, produsul se depoziteaza in camera
frigorifice uscate si bine ventilate la temperature de 2-6 grade C

5.Termen de valabilitate

55 de zile- in vrac- la temperatura de 2-6 grade C, minim 44 zile de la
receptie.

60 de zile -in vid- la temperatura de 2-6 grade C, minim 48 de zile la
data receptiei.

Salam Victoria producator SC ANDROMI COM SRL

1.Materii prime si auxiliare

produs de calitate superioara, din carne, fiert si afumat, in membrana
artificiala necomestibila cu calibru de maxim 100mm. Va fi obtinut
din pulpa de porc si carne de porc (minim60%) prelucrata conform
instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitar
veterinare in vigoare, precu msi urmatoarele materii auxiliare: emulsie
soric, apa, proteina vegetala de soia, sare, condiment naturlae,
stabilizator (polifosfati de sodiu), zaharuri (dextroza), corector de
aciditate (citrate de sodiu), potentiator de gust (glutamat de sodiu),
colorant (acid carminic), fosfat de calciu, antioxidant (ascorbat de
sodiu), conservant (nitrit de sodiu)

2.Conditii tehnice de calitate si prelucrare

Materiile prime si cele auxiliare se cantaresc conform retetei. Pulpa de
porc se injecteaza dupa care se taie bucati mar isise pune in tumbler cu
Salam condiment. La cutter se face bradt din carnea de porc si gheata si se
Victoria amesteca cu spata de porc scoasa din tumbler, pana se obtine o pasta
omogena. Compozitia obtinuta se introduce in membranele aminitite
mai sus. Tratamentul termic al produsului consta in zvantarea,
afumarea la cald si fierberea pana cand in centrul geometric se atinge
temperatura de 72 grade C. Se prezinta sub forma unor batoane
cilindrice cu diametrul de maxim 100mm.

3. Proprietati organoleptice

-aspect exterior: pelicula de suprafata produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime sub membrana

-aspect inferior: in sectiune pasta va fi omogena, compacta,
mozaicata, de culoare roz-rosie, cu bucati de sunca (pulpa porc) cu
diametrul de cca. 20-30 mm, raspandite in masa produsului in
proportie de minim 30%, nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer,
la rtaiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei. Nu sunt admise |

14.
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corpuri straine, fragmente de os sau aglomerari de grasime sau
condiment.

_culoarea:va fi specifica sortimentului, roz-rosiatica, fara pete de
mucegai

-consistenta:elastica spre semitare atat la suprafata cat si in sectiune
-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentulu, fara gust si miros
strain (ranced,inchis, alterat)

4.Ambalarea , etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va face in vrac in batoane, cu greutatea de
maxim de 2 kg, produsul se depoziteaza in camere frigorifice uscate si
bine ventilate la temperature ide 2-6 grade C si umiditate relativa de
75-80%

5.Termen de valabilitate

50 de zile in vrac, la temperatura de 2-6 grade C, minim 40 zile la
data receptiei.

Slanina afumata, cu soric producator SC ANDROMI COM SRL
1.Materii prime si auxiliare

Produs afumat. Va fi obtinut din slanina cruda de pore, tare cu soric,
prelucrata conform instructiunilor tehnologlce cu respectarea
conditiilor sanitar veterinare in vigoare, precum si urmatoarele materii
auxiliare:sare.

2. Conditii tehnice de calitate si prelucrare

Materiile prime si cele auxiliare se cantaresc conform retei. Se vor
folosi urmataorele sortimente de slanina cruda de porc: slanina spinarii
cu soric provenita de la porci sanatosi, bucatile de slanina vor fi cu
marginile fasonate si suprafata curate, fara pete sau urme de sange.
Este permisa prezenta straturilor de carne in interiorul slaninii precum
si a urmelor de carne la suprafata. Soricul trebuie curatat bine de par si
sange. Slanina se va sara s iva sta asa timp de 3-4 saptamani. Dupa
aceasta perioada se va scoate din sare s ise va lasa in apa rece timp de
12-24 ore, dupa care se va lega , se va aseza pe bete , pe carucioare si
se va supune tratamentului termic de afumare la rece, cu rumegus.

15, Slanina Produsul se prezinta sub forma de tablete de forma patrata sau
afumata, cu | Kg | dreptunghiulara, fara glandes au ganglioni, cu gorsime de minim 4 cm
soric pe toata suprafata.

3.Proprietati organoleptice

-aspect exterior:pelicula de suprafata a produsului va fi uscata ,curata,
nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime. Se prezinta in bucati intregi, de forme
aproximativ regulate, fara par, cheguri de sange sau resturi de oase
-aspect interior:in sectiune nu sunt admise corpuri straine sau
fragmente de os

-culoarea:va fi specifica sortimentului , alb-roz sau alb-galbui , fara
pete de mucegai

-consistenta:semitare atat la suprafata cat si in sectiune

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis, alterat)

4.Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor se face in vrac in bucati de maxim de 2 kg,
produsul se depoziteaza in camera frigorifice uscate si bine ventilate la
temperature de 2-6 grade C
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5.Termen de valabiliate
180 de zile in vrac la temperatura de 2-6 grade C, minim 144 zile la
data receptiei.

16.

Slanina
fiarta si
afumata, cu
boia

Slanina fiarta si afumata, cu boia producator SC ANDROMI
COM SRL

1.Materii prime si auxiliare

produs fiert si afumat. Va fi obtinut din slanina cruda de pore, tare,
cu soric, prelucrata  conform instructiunilor tehnologice , cu
respectarea conditiilor sanitar veterinare in vigoare, precum si
urmatoarele materii auxiliare: sare si boia.

2.Proprietati organoleptice

-aspect exterior:pelicula de suprafata a produsului va fi uscata curata,
nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime. Se prezinta sub forma de bucati intregi, de forme
aproximativ regulate, cu o grosime de minim 4 cm pe toata suprafata,
fara par, cheaguri de sange sau resturi de oase

-aspect inferior:in sectiune nu sunt admise corpuri straine sau
fragmente de os

-culoarea.va fi specifica sortimentului, alb-roz, alb-galbuie , fara pete
de mucegai

-consistenta:semitare atat la suprafata cat si in sectiune

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis ,alterat)

3.Ambalarea, marcarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor se va face in vid in pungi de polietilena in
bucati de maxim de 2 kg, produsul se depoziteaza in camera
frigorifice uscate si bine ventilate la temperature de 2-6 grade C
4.Termen de valabilitate

45 zile -in vid- la temperatura de 2-6 grade C, minim 36 de zile la
data receptiei.

17.

Sunca
presata porc

Sunca presata porc producator SC ANDROMI COM SRL
1.Materii prime si auxiliare

produs fiert in membrana artificiala necomestibila, avand calibrul de
120mm. Va fi obtinut din carne de porc ( pulpd sau spata de pore in
procent de min. 55%,) prelucrata si dezosata conform instructiunilor
tehnologice , cu respectarea conditiilor sanitar veterinare in vigoare,
precum si urmatoarele materii auxiliare: apa, sare, amidon, stabilizator
(polifosfati de sodiu), zaharuri (dextroza), agenti de ingrosare
(caragenan), arome (glutamate monosodic), colorant (carmin),
antioxidant (ascorbate de sodiu), conservat (nitrit de sodiu)

2.Conditii tehnice de calitate si prelucrare

Materiile prime s icele auxiliare se cantaresc conform retetei. Carnea
de porc se toaca, din apa, gheata si materiile auxiliare se face o
saramura. Acestea se introduce impreuna in tumbler pentru masare.,
Compozitia obtinuta se introduce in membranele mai  sus
amintite.tratamentul termic consta in fierberea pana la 72 grade C in
centrul geometric al produsului. Produsul se prezinta sub forma de
batoane dreptunghilare cu diametrul de maxim 120 mm.

3. Proprietati organoleptice

-aspect exterior.pelicula de suprafata a produsului va fi uscata,
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continua, rezistenta, uniforma , curate, nelipicioasa, fara mucegai,
mazga sau corpuri straine, fara aglomerari de suc, gelatina sau grasime
sub membrana, cu eticheta curate, vizibil imprimata cu toate
elementele de identificare, aplicata corespunzator,

-aspect interior:in sectiune , pasta va fi omogena, compacta,
mozaicata, bine legata, nu se admit bucati de flaxuri si goluri de aer, la
taiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei. Nu sunt admise corpuri
straine, fragmente de os sau aglomerari de grasime sau condimente
-culoarea:va fi specifica sortimentului, roz-rosiatica, fara pete de
mucegal

-consistenta:semitare atat la suprafata cat si in sectiune

-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, fara gust si miros
strain (ranced, inchis, alterat) '
4, Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va face in vrac, in membrane artificiale
necomestibile cu greutatea de maxim 2 kg, produsul se depoziteaza in
camera frigorifice uscate si bine ventilate la temperature ide 2-6 grade
C

5.Termen de valabiliate

50 de zile -vrac- la temperatura de 2-6 grade C, minim 40 de zile la
data receptiel.

18. Toba

Toba producator SC ANDROMI COM SRL

1.Materii prime si auxiliare

produs fiert si afumat in membrana artificiala necomestibila, avand
calibrul de maxim 130mm. Va fi obtinut carne de porc, carne cap
pore, limba porc, inima porc, rinichi porc, prelucrate si dezosate
conform instructiunilor tehnologice , cu respectarea conditiilor sanitar
veterinare in vigoare, precum si urmatoarele materii auxiliare: apa,
soric, sare, gelatina alimentara, condiment naturale, stabilizator (acetat
de sodiu), corector de aciditate (citrat de sodiu), antioxidant
(ascorbate de sodiu), conservant (nitrit de sodiu)

2. Conditii tehnice de calitat si prelucrare

Carnea de porc , organele si soricul se fierb si se mentin la cald pana la
utilizare. Se introduce incutter unde se malaxeaza, dupa ce au fost
maruntite , se amesteca impreuna cu supa si materiile auxiliare pana la
obtinerea unei compozitii. Compozitia obtinuta se introduce in
membranele aminitite mai sus. Tratamentul termic consta in fierberea
pana la 75 grade C in centrul geometric al produsului. Produsul se
prezinta sub forma de batoane cilindrice cu diametrul de maxim 130
mm.

3. Proprietati organolopetice

-aspect exterior:pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curata,
nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de
gelatina sau grasime sub membrana

-aspect interior:in sectiune va fi characteristic piesei anatomice,
compacta, omogena, bine legata, mozaicata, cu bucati de carne cu
slanina si sorici, amestecate intr-o masa de aspic , fara goluri de aer,
fragmente de os, par sai alte corpuri straine, aglomerari de grasime sau
alte condiment in orice punct sectionat, la taiere felia isi pastreaza
integritatea

-culoarea:va fi specifica sortimentului, fara pete de mucegai
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-consistenta. semitare, elastica atat |la sprafata ca tsi in sectiune ]
-gustul si mirosul: placut, caracteristic sortimentului, cu guat de carne
si usturoi, fara gust si miros strain (ranced, inchis, alterat)

4. Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va face in vrac cu greutatea de maxim 2
kg, produsul se depoziteaza in camere frigorifice uscate si bine
ventilate la temperature de 2- 6 grade C

S.Termen de valabiliate

35 de zile -vrac- la temperatura de de 2-6 grade C,

minim 28 zile la data receptiei

Untura produs producator SC ANDROMI COM SRL
1.Materii prime si auxiliare

produs obtinut prin topirea slaninii de porc
2. Conditii tehnice de calitate si prelucrare

Se va folosi slanina cruda de porc: slanina spinarii, slanina burta.
Bucatile de slanina se vor taia cuburi. Este permisa prezenta straturilor
de carne in interiorul slanii, precum si a urmelor de carne la suprafata.
Tratamentul termic se va realiza prin topirea bucatilor de slanina de
porc e
3.Proprietati organoliptice
-aspect exterior: pelicula de suprafata a produsului va fi uscata, curate,
19. | Untura porc kg | nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine
-aspect interior.in sectiune va fi characteristic piesei anatomice, masa
alifioasa sau fin granulate, omogena -
-culoarea:va fi specifica sortimentului, alb sidefie, fara impuritati, fara
pete de mucegai
-consistenta:semitare spre moale, atat la suprafata cat si in sectiune
-gustul si mirosul:placut, caracteristic sortimentului, fara gust sau
miros strain (ranced,inchis, alterat)
4.Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor
-ambalarea produselor: se va face in batoane de naylon sau caserole
Ccu greutatea de maxim 1 kg
5.Termen de valabilitate
180 de zile -vrac- la temperatura de 0-4 grade C, minim 80 la data
receptiei.

Costita fiarta si afumata produs producator SC ANDROMI
COM SRL
1.Materii prime si auxiliare
Produs din carne fiert, afumat si condimentat. Va fi obtinut din piet de
porc cu os cu straturi alternative de carne si slanina prelucrate conform
instructiunilor tehnologice, cu respectarea conditiilor sanitar veterinare
in vigoare, precum si urmatoarele materii auxiliare: sare, condiment
naturale, zaharuri (dextroza), corector de aciditate (citrat de sodiu),
gelifiant (amidon modificat), colorant (acid carminic, paprika),
antioxidant (ascorbate de sodiu), conservat (nitrit de sodiu)
2.Proprietati organoliptice
Costita —aspgc{ exterior: pelicula fie suprafata'a prqdusului va fi uscata?, curate,
20. | fiarta si Kg nehp‘lmoasa, fare! mucegai sau corpuri straine, fara aglomerari de suc,
gelatina sau grasime

afumata o . gy b ;

L -aspect inlerior:in sectiune va fi caracteristic piesei anatomlce4,J
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straturi alternative de carne si slanina, cu grosime de 4 cm pe toata
suprafata

-culoarea:va fi specifica sortimentului, galben-rosiatica, iar slanina
alb-galbuie, fara pete de mucegai

-consistenta:semitare, elastica atat la suprafata ca tsi in sectiune, prin
apasarea cu degetul revine la forma initiala

-gustul si mirosul:placut, caracteristic sortimentului, fara gust sau
miros strain (ranced,inchis, alterat)

4.Ambalarea, etichetarea si livrarea produselor

-ambalarea produselor: se va face in vrac, in pungi de polietilena cu
greutatea de maxim 2 kg, produsul se depoziteaza in camere
frigorifice uscate si bine ventilate la temperature de 2-6 grade C
S.Termen de valabilitate

25 zile-vrac la temperatura de 2-6 grade C-minim 20 zile la data

receptiei
Achizitor, Furnizor,
Directia General i 1 i S.C. ANDROMI COM SRL
si Protectia Co T \
Director 7 Administrator

Dragos M NERRLY Mudura Sorin Romulus

Director general ady, &¢ i Sorl - o
de Sorin-

Romulus Romulus Mudura
Data: 2023.04.04

Mudura  13:52.8 +0300

Vizat CFP

Sef birou achizitii publice,
Radu Calina
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Coruian Laura
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