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Nr. 6195/AP/20.10.2022
SOLICITARE DE OFERTĂ

În vederea achiziţionării prin cumpărare directă vă rugăm să ne trimiteţi până la data de 21.10.2021 ORA 15:00, oferta de preţ în lei, fără TVA, la numărul de fax 0232/201148 sau la adresa de e-mail ramona.creanga@uaic.ro, pentru:
Lot 1 – Preparate din carne
	Nr. crt.
	Denumire produs
	UM
	Cant* 

	1
	Muschi file porc afumat-vidat 
	kg
	40

	2
	Kaizer fiert si afumat-vidat 
	kg
	80

	3
	Pastrama porc-vidat 
	kg
	50

	4
	Fleica haiduceasca-vidat 
	kg
	50

	5
	Muschi tiganesc-vidat 
	kg
	50

	6
	Bacon fiert si afumat-vidat 
	kg
	70

	7
	Carnati cabanos -vidat 
	kg
	550

	8
	Mici formati porc+vita congelati 
	kg
	400

	9
	Sunca presata tip Praga-vidata 
	kg
	460

	10
	Scarita porc afumata-vidata 
	kg
	60

	11
	Piept de porc afumat (haiducesc)-vidat 
	kg
	30

	12
	Carnati Chorizo – cca. 150 g/buc
	kg
	1,5

	13
	Crenvursti din piept de pui 
	kg
	50

	14
	Carnati de gratar semiafumati -vidat 
	kg
	250

	15
	Salam afumat uscat-vidat – Salam vara uscat
	kg
	30

	16
	Costita fiarta si afumata-vidata 
	kg
	30

	17
	Rulada piept pui 
	kg
	30


* Cantitatea solicitată este estimat a fi consumată în maxim 2 luni de la semnarea contractului de ambele părți.
Oferta va fi exprimată în lei fără TVA și va include toate cheltuielile ce ţin de livrarea produselor 
DDP Universitatea „Alexandru Ioan Cuza” din Iaşi. 
Termen de livrare: Livrarea produselor se va realiza în transe, în termen de maxim 2 zile de la transmiterea comenzilor de către responsabilii din cadrul cantinei Titu Maiorescu a Universităţii “ Alexandru Ioan Cuza” din Iaşi, pana la epuizarea cantităților, dar nu mai târziu de 31.12.2022.

La livrare termenul de valabilitate trebuie sa fie de cel puțin 3 luni.
Termenul de plată: de maxim 30 de zile calendaristice de la data recepţiei bunurilor în baza facturii emise in platforma RO e-factura și a documentelor justificative (ex: formular comanda, declarație de conformitate, PV recepție). 
Valabilitatea ofertei: minim 30 zile.
Criteriul de atribuire: prețul cel mai scăzut/lot.
Observații
Oferta va conține denumirea comercială, marca și/sau producătorul pentru produsul ofertat, valabilitatea ofertei și acordul privind termenul de plată.
Tarifele unitare menționate în oferta financiară sunt ferme pe toată perioada contractului.
ŞEF SERVICIU ACHIZIŢII PUBLICE,

Ing. Gabriela Alexoaei
Responsabil achiziție,
Ramona Creangă
SPECIFICAȚII TEHNICE MINIME:
	Nr.crt
	Denumire produs
	Specificații tehnice minime

	1
	Mușchi file porc afumat - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- cotlet de porc supus tratamentelor termice de fierbere şi afumare.

- Aspect exterior: bucăţi îngrijit fasonate, fără franjuri, cu suprafaţa curată, uscată, nelipicioasă, de culoare uniformă brun-roşcată, fără pete, mucegai, impurităţi, aglomerări de sare.

- Aspect în secțiune: muşchi de culoare roz

-Bucăţi dreptunghiulare de aproximativ 30-40 cm lungime şi 6-8 cm lăţime, gust și miros plăcut, de afumat, potrivit de sărat, fără gust rânced, amar, sau gust şi miros străin, consistență elastică (la uşoară apăsare cu degetul revine la forma iniţială), caracteristică produsului crud.

-Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	2
	Kaizer fiert si afumat - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- Specialitate din carne de porc obţinută din piept de porc fasonat supus tratamentelor termice de fierbere şi afumare.

- Aspect exterior: suprafaţă uscată, curată, nelipicioasă, fără franjuri, mucegai, păr, impurități, aglomerări de sare, fără untură topită, cu sau fără şorici, de culoare brun-roşcată, specifică sortimentului.

- Aspect în secțiune: bucăţi compacte de carne de culoare roşie spre roz, alternate cu slănină de culoare albă sau uşor gălbuie, specifică, fără cartilagii şi flaxuri tari.

- bucăţi de piept fără os, aproximativ dreptunghiulare, cu sau fără şorici, consistență fragedă, semitare, miros și gust specific sortimentului fiert şi afumat, fără gust şi miros străin, culoare brun-roşcată, specific sortimentului.

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	3
	Pastramă  porc - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- fabricată prin fieberea și afumarea cărnii de porc obţinută din pulpă şi muşchii dorsali.  
- Aspect exterior: suprafaţă curată, fără mucegai sau corpuri străine, fără aglomerări de sare, nelipicioasă, de culoare specifică sortimentului.

-Aspect în secțiune: carne de culoare roşie-brună, fără cartilagii şi flaxuri tari

- Bucăţi de carne de porc (pulpă şi spate) de formă neregulată, consistență tare, miros și gust specific condimentelor şi componentelor folosite, fără gust sau miros străin

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	4
	Fleică haiducească -vidat
	-Fleica haiducescă este obținută din fleică de porc fără oase la care se adaugă condimente specifice după care este supus unor tratamente termice de fierbere şi afumare. 
-Aspect exterior și culoare: bucăți de fleică de porc fasonate, fără os cu șoric prezentând o suprafaţă curată, nelipicioasă, de culoare specifică sortimentului, fără mucegai, păr, impurităţi, aglomerări de sare.

-Aspect în sectiune: Straturi de carne, de culoare roşie-brună alternând cu slănină de culoare albă sau uşor gălbuie.
-Bucăţi de mărime variată, rezultate din fasonarea fleicii afumate, consistență fragedă, semitare, miros și gust plăcut, caracteristic produsului, fără gust şi miros străin.

-Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	5
	Mușchi țigănesc  - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- Muşchiul ţigănesc este fabricat din ceafă şi/sau muşchiul spinal, sărate, supuse tratamentului termic de fierbere şi afumare.  
- Aspect exterior si culoare: suprafaţă curată, nelipicioasă, fără mucegai, impurităţi, pete sau aglomerări de sare, de culoare specifică sortimentului, brun-roșcată, fără porțiuni neafumate.

-Aspect în secțiune: țesut muscular de culoare roz, fără marmorare de slănină 
- Bucăţi aproximativ cilindrice, de aproximativ 20-40 cm. lungime, bine legate cu sfoară, consistență fragedă, semitare, miros și gust plăcut, de afumat, specific produsului, fără gust şi miros străin.

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	6
	Bacon fiert și afumat  - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- Baconul se obţine prin prelucrarea bucăţilor rezultate din fasonarea pieptului de porc care sunt supuse unor tratamente termice de fierbere şi afumare

-Aspect exterior și culoare: bucăți de piept de porc fasonate, fără os cu șoric prezentând o suprafaţă curată, nelipicioasă, de culoare specifică sortimentului, fără mucegai, păr, impurităţi, aglomerări de sare.

-Aspect în secțiune: Slănină de culoare albă sau uşor gălbuie,  alternând cu straturi de carne, de culoare roşie-brună.

- Bucăţi de mărime variată, rezultate din fasonarea pieptului afumat, consistență fragedă, semitare, miros si gust plăcut, caracteristic produsului, fără gust şi miros străin.

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	7
	Cârnați cabanos- vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- Cârnaţii cabanos se fabrică din carne de porc, vită şi slănină. Produsul se fabrica conform reţetei şi instrucţiunilor de lucru, suferind un tratament de fierbere şi dublă-afumare. 
La fabricarea cârnaţilor „Cabanos”, nu se va utiliza carne separată mecanic, organe şi amidon, sau amidonuri modificate. La fabricarea cârnaţilor „Cabanos” se va utiliza doar carne porc, vită şi slănină.
- Aspect exterior: membrane de culoare roşie-brună, specifică produselor supuse tratamentului termic de fierbere şi afumare dublă, fără pete de mucegai.

-Aspect în secțiune: masă mozaicată, cu bucăţi de carne de circa 5-8 mm de culoare roz până la roşie şi bucăţi de slănină albă, de aceeaşi mărime. 
-bucăţi cilindrice de circa 18 cm lungime, separate prin răsucirea membranei, cu diametrul de 16-18 mm, uşor curbate, conform sortimentului, obţinute prin umplerea membranelor naturale, consistență semitare, specific condimentelor şi componentelor folosite, fără gust sau miros străin.

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	8
	Mici formați porc +vită cong.
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- pastă de mici din carne de porc și vită, slănină, condimente, obținută prin prelucrare mecanică, congelată rapid la temperatura de cel puțin -18 ºC; 

- Formă și aspect: specifică componentelor produsului şi ambalajului utilizat. Suprafaţă curată, nelipicioasă, fără pete de mucegai sau alte semne de alterare. Pasta de mici este modelată sub formă cilindrică, cu grosimea de aproximativ 3 cm şi lungimea de 5-7 cm, consistență tare, prin lovirea cu obiecte tari dă un sunet clar;

-Aspect după decongelare: Masa compoziţiei este perfect legată şi uniformă, de culoare roz-roşiatică ce contrastează cu bucăţile de slănină de culoare albă, cu goluri de aer de cca 5 mm, fără insule de grăsime sau lichide/cheaguri de sânge;

- Aspect după tratamentul termic: -Mici de formă cilindrică, cu o crustă rumenă la suprafaţă, cu aspect plăcut, specific tratamentului termic de frigere, fără modificarea volumului şi formei acestuia; Consistență elastică, pufoasă, suculentă, suficient de pătrunsă de tratamentul termic în toată masa, miros caracteristic produsului, plăcut, aromat, fără miros străin, gust plăcut, potrivit de sărat şi condimentat, fără nici un fel de modificări (amar, rânced, putred, acru etc.).

- Ambalare în caserole din plastic de 900-1000 de grame cu folie de polietilenă, termosudabilă.

	9
	Șuncă presată tip Praga  - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- Şunca presată tip „Praga” se obţine din pulpă de porc dezosată și supusă operaţiilor specifice rețetei tipului de produs. 

- Aspect exterior si dimensiuni : Bucăţi paralelipipedice ovale sau rotunde, compacte, cu suprafaţă curată, de aprox. 2,5-3 kg, ambalată în membrană artificială necomestibilă;

-Aspect în secțiune: Țesut muscular de culoare uniformă de la roz deschis până la roz, grăsime de culoare albă sau nuanţă roz, fără aglomerări de grăsime; 
- Gust și miros: plăcut, specific componentelor şi condimentelor folosite, fără gust sau miros străin (de stătut, încins, acru, mucegai, rânced), consistență fragedă, suculentă, compactă, nesfărâmicioasă la tăiere în felii;

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	10
	Scariță porc afumată  - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- Scăriţa afumată se obţine din coaste de porc supuse tratamentelor termice de fierbere şi afumare. 
- Aspect exterior si culoare: Suprafaţă curată, uscată, nelipicioasă, fără mucegai, păr, impurităţi, aglomerări de sare, de culoare galben-brun-roşiatică, specifică produsului afumat.

-Aspect în secțiune: Coastele oaselor alternând cu straturi de carne de culoare roz, specifică produsului conservat prin fierbere şi afumare. 
- Oasele coastelor cu musculatura intercostală cu lungimea de aproximativ 40-50 cm şi lăţime de maxim 20 cm, consistență tare, miros si gust plăcut, de afumat, potrivit de sărat.

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	11
	Piept de porc afumat (haiducesc)  - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006 
- Pieptul haiducesc / ardelenesc afumat este fabricat din  pieptul de porc fără oase şi şorici la care se adaugă condimente specifice după care este supus unor tratamente termice de fierbere şi afumare. 
- Aspect esterior și culoare: Bucăţi de piept de porc fără şorici, îngrijit fasonate, fără franjuri, fără os, fasonat în bucăţi dreptunghiulare, cu suprafaţa curată, uscată, nelipicioasă cu dimensiuni de 15 -20 cm lungime, fără pete, mucegai, impurităţi, aglomerări de sare. Culoarea este uniformă, brun-roşcată specifică produsului.

-Aspect în secțiune: Carne de culoare brun-roşcată cu ușoare straturi de slănină alb-gălbuie. 
- Miros și gust specific, plăcut, potrivit de sărat, aromat, cu caracteristicile de produs fiert și afumat, consistență fragedă, semitare.

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate.

	12
	Cârnați ”Chorizo”
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006  
-Cârnați din carne de porc condimentată (boia afumată-pimentón, usturoi, sare etc.) obținuți prin fermentare/sărare/afumare/uscare.
- Ambalare în folie din polietilenă cu masa netă de maxim 1 kg, vidate.

	13
	Crenvursti din piept de pui
	-crenvurști din piept de pui (materia primă principală), sub formă de bucăţi cilindrice, obţinute prin răsucirea membranelor naturale, consistență moale, elastică, gust și miros specific produsului proaspăt şi condimentelor utilizate; fără gust sau miros străin.

- Aspect exterior: înveliş continuu, de culoare roz-gălbuie pal, nedeteriorat; suprafaţă curată, nelipicioasă, fără aglomerări de apă la capete.

- Aspect în secțiune: pastă fină din carne de pui, omogenă, compactă, cu goluri de aer de cca 3 mm, fără aglomerări de apă, flaxuri sau grăsime topită.

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate

	14
	Cârnați de grătar semiafumați  - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006   
- Cârnaţii de grătar semiafumați subțiri obținuti prin prelucrarea cărnii de porc la care se adaugă slănină, sare, condimente, proteine de origine vegetală, aditivi alimentari, alte ingrediente (fără carne separată mecanic), umplerea membranelor naturale şi realizarea unui tratament termic moderat de afumare la rece. 

- Aspect exterior si culoare: bucăţi cilindrice subțiri cu diametrul de aproximativ 16-20 mm obţinute prin umplerea membranelor naturale și separate prin răsucirea acestora în șirag sau individuale; Culoare exterioară brun-roșcată specifică procesului de afumare.

- Aspect în sectiune: Masa mozaicată, cu bucăți de carne de culoare roz și bucăți de slănină albă, se admit rare goluri de aer de circa 5 mm;

 - Miros și gust: plăcut, caracteristic produsului afumat, cu aromă specifică condimentelor folosite, fără miros și gust străin (acru, rânced, încins, stătut), consistență specifică, moale spre semitare.

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate

	15
	Salam afumat uscat  - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006   
- Salamul afumat / uscat este produsul obţinut prin prelucrarea pulpei de porc la care se adaugă slănină, sare, condimente, proteine de origine vegetală și/sau animală, aditivi alimentari şi supus maturării în timpul afumării şi uscării.

- Aspect experior și culoare: batoane cilindrice cu diametrul corespunzător membranei folosite;. Suprafaţă curată, nelipicioasă fără aglomerări de apă şi grăsime topită la capetele batonului şi sub membrană. Înveliş continuu, nedeteriorat, aderent la compoziţie. Culoare specifică produselor maturate/afumate şi membranelor utilizate.

-Aspect în secțiune: compoziţie compactă, mozaicată de culoare roz-roșu rubiniu și slănină răspândite uniform, fără corpuri străine sau aglomerări de grăsime; se admit rare goluri de aer de cca 5 mm. 
- Miros și gust: plăcut, specific componentelor şi condimentelor folosite, fără gust şi miros străin, consistență semitare până la tare

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate

	16
	Costiță fiartă și afumată  - vidat
	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006   
- Costiţă fiartă și afumată obţinută din piept de porc supus unor tratamente termice de fierbere şi afumare.

- Aspect exterior și culoare: suprafaţă curată, nelipicioasă, de culoare specifică sortimentului, fără mucegai, păr, impurităţi, aglomerări de sare. Bucăţi cu marginea fasonată, fără untură topită cu sau fără şorici. Culoare uniformă gălbuie cu nuanţă brună sau roşcată, caracteristică produsului afumat.

-Aspect în secțiune: Culoarea slăninei albă, uşor gălbuie, alternând cu straturi de carne de culoare roz, specifică produsului conservat prin fierbere şi afumare.

- Bucăţi de piept aproximativ dreptunghiulare, cu marginea fasonată, miros și gust plăcut, caracteristic produsului, fără gust şi miros străin., consistență semitare

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate

	17
	Ruladă de pui – vidat

	- conform Ordinului nr. 560 din 16 august 2006  
- Ruladă de pui obţinută din piept de pui supus fierberii şi afumării.

- Aspect exterior si culoare suprafaţă uscată, curată, fără mucegai sau corpuri străine, nelipicioasă, de culoare galben brun.

-Aspect în secțiune: bucăţi de piept de pui, aderente între ele,  de culoare alb-roz, fără fragmente de oase sau aglomerări de grăsime, rezistentă la feliere. Se admit fascicule rare de ţesut conjuctiv şi grăsime.

- Formă: batoane cilindrice cu diametrul corespunzător membranei folosite, miros și gust specific condimentelor şi componentelor folosite, fără gust sau miros străin, consistență fragedă semitare

- Ambalare în folie din polietilenă, vidate


Întocmit,
Ramona Creangă

	ADRESA: Bd. CAROL I NR. 11, 700506

TELEFON: 0232201139, FAX: 0232201147
	Cod fiscal: 4701126



