A Ls 0 AT 10(900.09,2019

Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
ALIMENTE CU TERMEN LUNG DE CONSERVARE

1 INTRODUCERE

Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor
pe baza carora se elaboreazd de catre fiecare ofertant propunerea tehnica.

Caietul de sarcini contine/are anexate, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa
caz si fara a se limita la cele ce urmeaza, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, dimensiuni, precum si
sisteme de asigurare a calitdtii, terminologie, teste si metode de testare, ambalare, etichetare, marcare,
conditiile pentru certificarea conformitatii cu standarde relevante sau altele asemenea.

In cadrul acestei proceduri, U.M. 02192 Constanta - Academia Navala ,,Mircea cel Batran”, denumiti
in continuare Academia Navald, indeplineste rolul de Autoritate contractanta.

Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisa intr-un anumit
capitol din Caietul de Sarcini si nespecificata explicit in alt capitol, trebuie interpretata ca fiind mentionata in
toate capitolele unde se considera de catre Ofertant ca aceasta trebuia mentionata pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

2 CONTEXTUL REALIZARII ACESTEI ACHIZITII DE PRODUSE
2.1 INFORMATII DESPRE AUTORITATEA CONTRACTANTA

Academia Navala este o institutie publicd de educatie si cercetare stiintificd, ce ofera programe
acreditate de licenta si masterat pentru studii universitare in domeniul maritim, fluvial si portuar. Misiunea este
formarea la nivel universitar a absolventilor care sa satisfaca nevoia de profesionisti a Fortelor Navale Romane
si mediului economic din domeniul naval si portuar maritim si fluvial.

2.2 INFORMATII DESPRE CONTEXTUL CARE A DETERMINAT ACHIZITIONAREA
PRODUSELOR

Achizitia produselor este necesard pentru asigurarea hranirii studentilor si personalului U.M. 02192
Constanta (Academia Navala), precum si a personalului UM. 02028 Constanta (Divizionul Nave Scoala
Instructie), in cursul anului 2020, in conformitate cu normele de hrand in vigoare la nivelul Ministerului
Apararii Nationale.

3 DESCRIEREA PRODUSELOR SOLICITATE

3.1 DESCRIEREA SITUATIEI ACTUALE LA NIVELUL AUTORITATII CONTRACTANTE

La data intocmirii prezentei documentatii, U.M. 02192 Constanta - Academia Navala are stabilite
cantitatile minime / maxime previzionate pentru anul 2020, precum si oportunitatea achizitionarii produselor
agroalimentare care fac obiectul procedurii de achizitie.

3.2 OBIECTIVUL GENERAL LA CARE CONTRIBUIE FURNIZAREA PRODUSELOR

Achizitionarea produselor in termenele stabilite prin documentatia de atribuire au un rol determinant
pentru buna desfasurare a activititilor Academiei Navale, asa cum au fost stabilite in Planul cu Principalele
Activitati.

3.3 LOTURILE / PRODUSELE SOLICITATE SI OPERATIUNILE CU TITLU ACCESORIU
NECESARE A FI REALIZATE

3.3.1 LOTURILE / PRODUSE SOLICITATE

3.3.1.1. Lotul 1 - CEREALE INTEGRALE

Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitate garantie, conditii de ambalare

idi le i imple (fulgi d az, fulgi de porumb
Fulgi din cereale integrale simple (fulgi de ovaz, fulgi de porumb) conform notei

Fulgi din cereale integrale cu adaosuri din produse naturale

Noti - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului

ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sa indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:
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- Norme de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari.

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

A. Fulgi din cereale integrale simple (fulgi de oviz, fulgi de porumb) — produse obtinute prin

prelucrarea hidrotermicd, uscare, laminare si coacere a crupelor de cereale in instalatii tehnologice
specifice.

Conditii de admisibilitate
Caracteristici . : e
Fulgi de oviz I Fulgi de porumb
Proprietiti organoleptice

Aspect fulgi, fara aglomerari, fara corpuri straine, fara urme de infestare
Consistenta semitare crocanta
Culoare nuante de gri nuante de galben
Miros placut, caracteristic, fara mirosuri straine
Gust placut, neutru ] pléacut, dulceag
Proprietiti fizico-chimice
Umiditate max. 6%

B. Fulgi din cereale integrale cu adaosuri din produse naturale — produse obtinute prin prelucrarea
hidrotermicd, uscare, laminare si coacere a crupelor de cereale in instalatii tehnologice specifice, cu
adaosuri naturale/din produse naturale (miere de albine, fructe confiate, nuci, alune, migdale etc.).

[ Caracteristici | Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect fulgi, fara aglomerari, fara corpuri straine, fara urme de infestare
Consistenta semitare, crocant
Culoare specifica cerealelor din compozitie
Miros placut, caracteristic, fara mirosuri strdine
Gust placut, dulce
Proprietati fizico-chimice
Umiditate max. 6%

Termen de garantie — minim 9 luni de la data livrarii.

Ambalare — ambajaje din polietilena sau din carton, inchise etans, cu capacitate de max. 1 kg; ambalaj
exterior — cutii din carton.

3.3.1.2. Lotul 2 - FASOLE USCATA BOABE

Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitate garantie, conditii de ambalare

Fasole uscata boabe conform notei

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate Intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sa indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:
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- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatitii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari.

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate — Fasole uscati boabe:

Caracteristici _J_ Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

caracteristice fasolei sanatoase, cu boabe dezvoltate normal, ajunse la maturitate, fara

Aspect, culoare, miros $i gust p : e . .
pect, ’ 1 & miros si gust strain, fara urme de infestare

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 14%

Corpuri straine* max. 5% (din care minerale — max. 1%)

* Se considera corpuri strdine:
- corpurile inerte minerale (praf, pamdnt, nisip, pietris etc);
- corpurile inerte organice (resturi de pdstaie, frunze, tulpini, insecte moarte, coji etc);
- boabele de fasole sparte, alterate, mucegdite, incoltite, seci, arse, incinse, atacate de gargarita fasolei si de boli,
precum si boabele de fasole patata,
- seminte de alte plante de cultura si de buruieni.

Termen de garantie — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate de maxim 1 kg.

3.3.1.3. Lotul 3 —- FAINA DE GRAU ALBA

. .. Cerinte minime de calitate, proprietdti,
Lyodune/ Soctimente seiecku garantie, conditii de ambalare
Faina de grau alba conform notei

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Norma cu privire la fabricarea, continutul, ambalarea, etichetarea si calitatea fdinii de grdau
destinate comercializarii pentru consum uman, aprobate prin Ordinul ministrului agriculturii, alimentatiei si
padurilor nr. 250/2002, cu modificarile si completérile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari.

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate: Fiini de griu alba — produs obtinut din grau pentru panificatie, prin
mdcinare, dupd o prealabild curdtire:
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Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

pulbere uniforma, fara particule grosiere vizibile; nu se admite prezenta insectelor sau

Aspect NN :
a acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare
Culoare alb-galbuie, cu nuanta slab cenusie si fine particule de tarate
Miros specific, placut, fara iz de stitut, mucegai, incins sau ranced
Gust usor dulceag, placut, fara scrasnet la masticare intre dinti, fara gust strain (impropriu,

amar, acru, ranced sau de alta natura)

Proprietati fizico-chimice

Umiditate

max. 14,5%

Aciditate

max. 2,8 grade

Continut de cenusa raportat la
substanta uscata

max. 0,65%

Termen de garantie — minim 2 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate din hartie, cu capacitate de maxim 2 kg.

3.3.1.4. Lotul 4 — GRIS

Produse / sortimente solicitate

Cerinte minime de calitate, proprietiti,
garantie, conditii de ambalare

Gris

conform notei

Nota - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie s indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completirile

ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a

Uniunii a aditivilor alimentari.

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate: Gris — produs obtinut prin prelucrarea graului pentru panificatie:

Caracteristici

—

Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

granulos, fard corpuri straine; se admit portiuni vizibile de invelis; nu se admite

Aspect prezenta insectelor sau a acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare

Culoare alb-gélbuie, uniforma

Miros specific, placut, fara iz de statut, mucegai, incins sau ranced

Gust caracteristic, usor dulceag, fara gust amar, acru sau alt gust strain, fara scrasnet la

mestacare

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate

max. 15%

Aciditate

max. 2,2 grade

Continut de cenusa raportat la
substanta uscata

max. 0,62%

Termen de garantie — minim 2 luni de la data livrarii.

Ambalare — ambalaje specializate din hartie, cu capacitate de maxim 1 kg.
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3.3.1.5. Lotul 5 — MIERE DE ALBINE

Nu se admit produse care contin zahdr invertit artificial, glucozd industriald sau alt hidrolizat de

amidon, gelatind, clei, fiind de cereale sau alte produse amidonoase, coloranti artificiali, substante
indulcitoare sintetice etc.

Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitate . s
garantie, conditii de ambalare

Miere de albine natural poliflora conform notei

Notdi - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie s indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completirile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Directivanr. 63/2014 a Consiliului Uniunii Europene de modificare a Directivei 2001/110/CE a
Consiliului privind mierea;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate — Miere de albine natural poliflora — aliment natural produs de albine
(apis mellifera) prin transformarea nectarului floral sau extrafloral, extras din faguri cind acestia au fost
cdpdciti de albine pe cel putin 3/4 din aria lor, in asa fel incit sd se evite pdtrunderea de larve, cadavre de
albine, fragmente de ceard sau alte impuritati:

Caracteristici P Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspect lichid curat, omogen, fara impuritati, fara spuma

Consistenta omogena, fluida, vascoasa sau cristalizata

Culoare de la galben deschis pana la galben pronuntat

Gust dulce pronuntat, cu aroma discreta, specifica nectarului florilor din care provine

Proprietati fizico-chimice

Apa max. 20%
Cenusa max. 0,5%

— - -
A(?lFlltgtC (crr.l NaOH SOIU.EIC In —_—
(miliechivalenti) la 100 g miere)
Zahfir .reduc'ator exprimat in min. 70%
zahar invertit
Zahar usor hidrolizabil, o

- % 8 max. 5%

exprimat in zaharoza
Indice amilazic min. 10,9
Substante insolubile in apa max. 0,1%

Termen de garantie — minim § luni de la data livrarii.

Ambalare — casolete cu capace termosudate, cu capacitate de 20 grame; ambalaj exterior — cutii din
carton sau folie din material plastic.
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3.3.1.6. Lotul 6 - OREZ DECORTICAT

Produse/ sorth solicitate Cerinte minime de 'Cﬁlttate, proprietiti,
garantie, conditii de ambalare
Orez decorticat conform notei

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari.

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate — Orez decorticat:

Caracteristici i Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

boabe complet decorticate, fard urme de infestare; nu se acceptd boabe gipsate si/sau

Aspect de alte culori

Culoare alba

Miros caracteristic, fara miros strain (de mucegai, de rozatoare etc.)
Gust placut, specific

Proprietati fizico-chimice

Sparturi (brizura) max. 10%

Corpuri straine* max. 0,5%

* Se considera corpuri strdine:

- corpurile inerte minerale (praf, pamant, nisip, pietris etc);

- corpurile inerte organice (resturi de frunze, tulpini, coji etc).
Termen de garantie — minim 8 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate de maxim 1 kg.

3.3.1.7. Lotul 7 - PASTE FAINOASE

ot lici Cerinte minime de calitate, proprietiti,
Froguse / sortimente solichiute garantie, conditii de ambalare
Spaghete
Taitei .
- conform notei
Fidea
Macaroane

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sa indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;
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. - Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare:

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la

Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari.

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:
A. Spaghete

B. Taitei
C. Fidea
D. Macaroane
Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Tipul superioare, simple

suprafatad neteda, fara striatiuni, fard urme de faina, fara corpuri straine; translucide; in
rupturd aspect sticlos; se admit particule punctiforme de culoare slab bruna: nu se

Aspect " . . N . -
admit puncte negre; la macaroane si spaghete se admite o incovoiere cu sigeata de
maxim 0,5 cm.

Culoare de la alb-galbuie la galben-aurie, uniforma

Miros si gust caracteristice, fara miros si gust strain

dupa fierbere, trebuie si fie elastice, si nu se lipeascd intre ele, sa nu formeze
Comportare la fierbere conglomerate, sd-si pastreze forma, sa nu se desfaca la incheieturi; apa in care s-au
fiert pastele fainoase poate fi slab opalescentd, fara sediment.

Proprietati fizico-chimice

Umiditate max. 13%
Aciditate max. 3,2 grade
Cenusa insolubila in acid o
clorhidric max. 0:2%

Termen de garantie — minim 8§ luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate de maxim 5 kg.

3.3.1.8. Lotul 8 — ULEI DIN FLOAREA SOARELUI

Cerinte minime de calitate, proprietdti,

Produse / sortimente solicitate garantie, conditii de ambalare

Ulei rafinat din floarea soarelui conform notei

Nota - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Norme cu privire la natura, continutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea,
pdstrarea si calitatea uleiurilor vegetale, grdsimilor tartinabile - margarine - si a maionezelor, destinate
comercializdrii pentru consumul uman, aprobate prin Ordinul ministrului agriculturii, alimentatiei si padurilor
nr. 454/2001, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;
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- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari.

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate - Ulei rafinat din floarea soarelui - wuleiul comestibil obtinut din
seminte de floarea-soarelui prin presare sau extractie cu solvent si rafinare:

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect limpede, fara suspensii si fara sediment
Culoare galbena
Miros si gust placut, fara miros si gust strain

Proprietati fizico-chimice

Aciditate libera (exprimata in acid oleic) | max. 0,1%

Apa si substante volatile max. 0,06%

Impuritati insolubile in eter etilic max. 0,05%

Densitatea relativa fata de apa 0,918 — 0,923 (la 20°C)
Indice de refractie 1,467 — 1,469 (1a 40°C)
Indicele de saponificare 188 — 194 mg KOH/g ulei
Indicele de iod (gI/100) 110 — 143

Termen de garantie — minim 4 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate, etanse, cu capacitate de maxim 5 litri.

3.3.1.9. Lotul 9 - ULEI DIN MASLINE

Cerinte minime de calitate, proprietdti,

Produse / sortii [cil " L
Soniaente solickte garantie, conditii de ambalare

Ulei din maisline extravirgin conform notei

Notda - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasci
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completirile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Norme cu privire la natura, continutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea,
pdstrarea si calitatea uleiurilor vegetale, grasimilor tartinabile - margarine - si a maionezelor, destinate
comercializdrii pentru consumul uman, aprobate prin Ordinul ministrului agriculturii, alimentatiei si padurilor
nr. 454/2001, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole;

- Regulamentul delegat nr. 1096/2018 de modificare a Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr.
29/2012 in ceea ce priveste cerintele pentru anumite indicatii de pe etichetele uleiului de masline.

Cerinte minime de calitate - Ulei din masline extravirgin — uleiul comestibil obtinut din fructul de
masline prin presare mecanicd, la rece, fara aditivi sau solventi:
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Caracteristici ' Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect limpede, fara suspensii si fira sediment
Culoare verde
Miros si gust Placut, caracteristic, fara miros si gust striin

Proprietati fizico-chimice

Aciditate libera (exprimata in acid oleic) | max. 0,8%

Densitatea relativa fata de apa 0,910 - 0,916 (1a 20°C)

Indice de refractie 1,467 — 1,4705 (1a 40°C)

Termen de garantie — minim 4 luni de la data livririi.
Ambalare — ambalaje specializate, etanse, din tabla sau din sticld mata, cu capacitate de maxim 1 litru

3.3.1.10. Lotul 10 - ZAHAR

Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitat ; i
e garantie, conditii de ambalare

Zahar cristal - pachete a 1 kg.

. conform notei
Zahar plic (4-10 gr)

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completirile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari.

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

A. Zahar cristal - pachete a 1 kg.
B. Zahar plic (4-10 gr)

Caracteristici { , Condifii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspect in stare solida cristale uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg liber
Aspect in solutie 25% solutie limpede, fara sediment, fara corpuri straine

Culoare alba, cu stralucire caracteristica

Miros si gust dulce, fara miros si gust strain, atat in stare solida, cat si in solutie

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 0,06%;
Zaharoza min. 99,80%:;
ph in solutie 25% 7,5

Termen de garantie — minim 8§ luni de la data livrarii.
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Ambalare:
— ambalaje specializate, etanse, cu capacitate de 1 kg;
— plicuri din hartie, termosudate, cu capacitate de 4 — 10 grame.

3.3.1.11. Lotul )—- PACHETE HRANA RECE

Produise / sortimente solicitate Cerinte minime de .cl':‘lttate, proprietdti,
garantie, conditii de ambalare

Pachete hrana rece conform notei

Nota — Continut, cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sa indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Normele tehnice de exploatare si comercializare a apelor minerale, aprobate prin Hotararea
Guvernului nr. 1020 din 01.09.2005, cu modificarile si completarile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sanatatii publice
(nr. 1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210
din 31.08.2006);

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;

- Regulamentul (CE) nr. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analiza si evaluare calitativa a laptelui
si a produselor lactate;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a
Uniunii a aditivilor alimentari;

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole;

- Regulamentul (UE) nr. 1379/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 11.12.2013 privind
organizarea comuna a pietelor in sectorul produselor pescaresti si de acvacultura.

Continut — fiecare pachet de hrana rece contine urmatoarele:

Z: Denumirea produselor UM Cantitate Obs.
1. | Apa minerala naturald carbogazoasa litri 3 2PETal,51
ii. | Baton cereale grame 150 3 batoane a 50 grame
iii. | Bauturi racoritoare instant grame 22 1 plic
iv. | Biscuiti grame 300
v. | Cafea instant grame 10 2 plicuri a 5 grame
vi. | Cascaval grame 50
vii. | Ciocolata grame 50 1 tableta
viii. | Conserve din carne de porc in suc propriu grame 300 1 conserva
ix. | Conserve din carne de vitd in suc propriu grame 300 1 conserva
X. | Conserve din peste grame 200 1 conserva
xi. | Pate de ficat grame 100 1 conserva
xii. | Salam de Sibiu grame 55
xiil. | Zahar grame 10 2 plicuria 5 gr.
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Nr. .
oy Denumirea produselor UM Cantitate Obs.
xiv. | Furculite de unici folosinta bucati 3
xv. | Cutite de unica folosinta bucati 3
xvi. | Lingurite de unici folosinta bucati 2
xvii. | Pahare de unici folosinta bucati 2
xviil. | Cutie din carton* bucati 1

* Pentru ambalarea tuturor produselor din componenta pachetului de hrand rece, cu exceptia apei minerale.

Cutia va confine o lista a produselor continute si va fi inscriptionatd — la vedere — cu termenul de valabilitate al
produsului cu cel mai mic termen.

Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

i. Apa minerald naturali carbogazoasi
Caracteristici ' Conditii de admisibilitate

Se accepta:

- apd minerald naturald, natural carbogazoasd - apa al carei continut de dioxid de carbon provenind de la sursd
este, dupa o eventuala conditionare si dupd imbuteliere, acelasi ca la emergentd, ludndu-se in considerare si
impregnarea, acolo unde este cazul, cu o cantitate de dioxid de carbon provenit din acelasi zacamant/acvifer, care sd
compenseze pierderile echivalente rezultate in cursul operatiunilor amintite, in limitele tehnice uzuale de tolerantd;

- apd minerald naturald imbogatita cu dioxid de carbon de la sursd — apa al carei continut in dioxid de carbon
provenind din acelasi zdacamant/acvifer este, dupa eventuala conditionare si dupd imbuteliere, mai mare decat la
emergenta.

Nu se accepta: apd minerald naturali carbogazificati (apa la care s-a adaugat dioxid de carbon de altd origine decdt
cea din zacamdntul/acviferul de provenienta, dar de uz exclusiv alimentar).

Proprietati organoleptice (produs imbuteliat)

Aspectul ambalajului curat, nedeformat, etichetat cu toate elementele de identificare
Aspectul continutului lichid limpede

Culoare incolora

Miros si gust placut; fara miros si gust strain

Proprietati fizico-chimice (produs imbuteliat)

Dioxid de carbon (CO,) | min. 2500 mg/1 (doar pt. apa minerala naturala carbogazoasa)
Cerinte privind analizele microbiologice la sursa

Paraziti si microorganisme patogene absenti

Escherichia coli / alti coliformi absenti (la o temperatura de 37-44°C, in 250 ml proba)
Streptococi fecali absenti (in 250 ml proba)

Bacterii anaerobe sulfitoreductoare,

cu inmultire prin spori absente (in 50 ml proba)

Pseudomonas aeruginosa absenta (in 250 ml proba)

Indicatori privind puritatea originii apei (la sursa)

Amoniu max. 0,5 mg/l

Zinc max. 5 mg/l

Fenoli (indice de fenoli) max. 0,5 ng/l (exclusiv cei de origine animala, care nu reactioneaza cu clorul)

Substante tensioactive
(care reactioneazd cu albastru de | max. 200 pg/l (lauril sulfat)
metilen)

Hidrocarburi policiclice aromatice

. . .0,1
(cu exceptia fluorantrenului) %, U1 gl
Tetracloretan si tricloretilena max. 10 pg/l (insumati)
Trihalometani max. 100 png/l (insumati)

- max. 0,1 pg/l (per component)

Pesticide / produse asemanatoare - max. 0.5 pg/l (insumati)

Cerinte privind analizele microbiologice dupa imbuteliere

Escherichia coli / alti coliformi absenti (la o temperatura de 37-44,5°C, in 250 ml proba)

Streptococi fecali absenti (in 250 ml proba)

Bacterii anaerobe sulfitoreductoare,

: . . . absente (in 50 ml proba)
cu inmultire prin spori
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
Pseudomonas aeruginosa absenta (in 250 ml proba)

Termen de garantie — minim 12 luni de la data producerii/imbutelierii; intre data producerii/imbutelierii si data livrarii
termenul va fi de maxim 60 de zile.

Ambalare - recipienti din material plastic (PET) de unicd folosintd, cu capacitate de 1,5 litri (cu etichetare
corespunzatoare), foliate (cu folie contractabila din material plastic) in baxuri de 6-24 recipienti/bax.

ii. Baton cereale - produs obtinut prin prelucrarea hidrotermicd, uscare, laminare si coacere a
crupelor de cereale, cu adaosuri (miere de albine, sirop de glucozd, fructe confiate, alune, migdale etc.)

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect batoane intregi

Consistenta tare, crocant

Culoare specifica ingredientelor din compozitie
Miros placut, caracteristic, fara mirosuri straine
Gust placut, dulce

Termen de garantie — minim 3 luni de la data livrarii.

Ambalare — ambalaje specializate (etichetate corespunzator), etanse, cu capacitate de 50 grame / baton.

ili. Bauturi ricoritoare instant (cu arome de fructe)

Caracteristici [ Conditii de admisibilitate
Proprietati organoleptice
Aspectul ambalajului curat, inchis etans, vizibil imprimat cu toate elementele de identificare
Aspectul continutului pulbere de granulatii diferite, fara aglomerari, fara corpuri straine
Culoarea specifica sortimentului
Gust si miros caracteristice sortimentului, fara gust si miros strain
Proprietati fizico-chimice
(Ze?(};?irn::tt?rll zaharoza si rapotat la substanta uscatd) i 9%
Umiditate max. 2,5%
Aciditate totala (exprimata in acid citric) max. 4%

Termen de garantie — minim 9 luni de la data livrarii.

Ambalare — plicuri din materiale termosudabile pentru produse alimentare (hartie caseratd, folie metalizata etc) care sa
asigure inchiderea etansa (etichetate corespunzator), cu capacitate de 22 grame.

iv. Biscuiti

Caracteristici ] Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

suprafata superioard neteda, semilucioasa, nearsd, fard basici, fara corpuri

Aspect straine, cu desen specific, bine copti, cu porozitate si stratificare uniforma
Consistenta crocanti

Culoarea galben pana la galben-brun, uniforma

Gust si miros placut, caracteristic aromelor utilizate, fara gust si miros strain

Proprietati fizico-chimice

Zahar total (exprimat in zaharoza si rapotat la

substanta uscata) #—ils

Umiditate max. 5%
Continut NaCl Max. 3%
Griasime (rapotata la substanta uscata) 18 -25%

Termen de garantie — minim 6 luni de la data livrarii.

Ambalare — materiale impermeabile (hartie pergaminata, ceratd sau metalizatd, carton, polietilena sau celofan) care sa
asigure inchiderea etansa, etichetate corespunzitor.
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v. Cafea instant (solubil3)

Caracteristici ] Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect pulbere sau cristale fine, uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg liber
Culoare maronie

Gust si miros

placut, caracteristic cafelei, fara gust si miros strdin

Termen de garantie — minim 6 luni de la data livrarii.

Ambalare — plicuri din materiale termosudabile pentru produse alimentare (hartie caserati, folie metalizati etc) care sa
asigure inchiderea etansa (etichetate corespunzator), cu capacitate de 5 grame.

vi. Cascaval (buciti sau feliat)

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspect exterior

Coaja sau suprafatd neteda, curatd, fara cute sau goluri, fard pete sau crapaturi, de
culoare alb pana la cenusiu-gélbui (pentru cascavalurile din lapte de oaie), alb-galbui
pana la galben (pentru cascavalurile din lapte de vaca).

Bucatile pot fi acoperite cu o pelicula protectoare uniforma, avizatd conform
dispozitiilor sanitare in vigoare.

Aspect pe sectiune

Pasta curata, compacta, omogena, fara urme de mucegai; cu rare si mici ochiuri de
fermentare.

Consistenta Pasta fina, onctuoasa, tare, usor elastica; la rupere se desface in fasii.
Culoare De la alb la galben deschis, uniforma in toata masa.

Miros Placut, caracteristic cascavalurilor, fard miros strain.

Gust Placut, cu aroma specifica cascavalurilor, potrivit de sarat, fara gust strain.

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Substanta uscata

min. 50% (cascaval din lapte de oaie); min. 52% (cascaval din lapte de vaca)

Grasime (raportat la substanta
uscata)

min. 40%

Substante proteice

min. 23% (cascaval din lapte de oaie); min. 20% (cascaval din lapte de vaca)

Stafilococi coagulazo-pozitivi

max. 10 ufc/g (in max. 2 unitati de proba*)

Salmonella

absent (in toate unitatile care constituie proba*)

Escherichia coli

max. 10 ufc/g sau cm® (in max. 2 unititi de proba*)

Termen de garantie — minim 60 zile de la data livrarii de la data livrarii.

Ambalare — in folii din material plastic, inchise ermetic si vidate, etichetate corespunzator, cu capacitate de 50 grame.

* se recolteaza cinci unitdti de proba a 25 gr. fiecare.

vii. Ciocolata fira umplutura (dulce / cu lapte)

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Ciocolata dulce l Ciocolata cu lapte

Proprietati organoleptice

Aspect exterior
(la temperatura de 16 — 18 °C)

forma regulati, specifica sortimentului, suprafata neteda, lucioasd; se admit usoare
zgarieturi si mici bule de aer pe parte inferioara; nu se admit urme de infestare

Aspect in sectiune

masa omogena, uniforma, masa omogena, mata in ruptura,
nestratificata, fara bule de aer, mata in nestratificatad, adaosurile uniform
rupturd repartizate

Culoare

uniforma, bruna pana la brun-inchis

Miros si gust

placut, aromat, caracteristic tipului de ciocolata, fara senzatia de asprime la gust;
nu se admite miros si gust strain (de ranced, de mucegai etc.)

Consistenta
(la temperatura de 16 — 18 °C)

tare, casanta la rupere; la examenul de degustare, ciocolata trebuie sa fie onctuoasa
si sd nu lase senzatia de rugozitate

Proprietati fizico-chimice

Continut de cacao

20 — 35% (functie de sortiment)

ph 55-6,5
Umiditate max. 12%
Continut total de cenusa max. 2%
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Conditii de admisibilitate

Caracteristici
Ciocolata dulce l Ciocolati cu lapte
Cenusa insolubila in acid
clorhidric 10% Max. §,15%

Termen de garantie — minim 6 luni de la data livrarii.

Ambalare — ambalaje individuale, etichetate corespunzator, cu capacitate de 50 grame.

viii. Conserve din carne de porc in suc propriu

Nu se admit produse care contin carne separati mecanic si/sau adaosuri proteice de origine
vegetald, amidon (sau amidon modificat).

Caracteristici

l Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspectul exterior al recipientului

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curata, vizibil
imprimata cu toate elementele de identificare, lipita simetric in plan pe recipient;
la cutia metalica se admit usoare deformari la corp, dar nu la falt

Aspectul recipientului la interior

curat; capacul si cutia metalica fara pete negre sau de rugina, exfolieri sau
zgarieturi

Aspectul continutului

- masa compacta din bucati de carne tocata in suc gelificat, avand la suprafata un
strat de grasime (la 10°C);

- buciti de carne tocata in suc opalescent cu sediment (la 40°C);

- nu se admit flaxuri tari, tendoane si aponevroze mari;

Culoarea camii

specifica de carne fiarta

Culoarea grasimii si sucului

incolora pana la galbuie

Gust si miros

placut, specific carnii fierte, fara gust si miros strain

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Continutul de carne
(procent din masa meta)

min. 60%

Continutul de grasime
(raportat la masa meta)

max. 20%

Continutul de azot hidrolizabil
(exprimat in amoniac)

max. 55mg/ 100 g

Continut de NaCl

max. 2%

Salmonella

absent (in toate unitatile care constituie proba*)

Escherichia coli

max. 500 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitati de proba*)

Termen de garantie — minim 12 luni de la data livrarii.

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (prevazut cu dispozitiv pentru deschidere) sau
folie termosudata, etichetate corespunzitor, cu capacitate de 300 grame.

* se recolteazd cinci unitdfi de probd a 10 gr. fiecare.

ix. Conserve din carne de viti in suc propriu

Nu se admit produse care contin carne separatdi mecanic si/sau adaosuri proteice de origine
vegetald, amidon (sau amidon modificat).

Caracteristici

| , Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspectul exterior al recipientului

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curati, vizibil
imprimata cu toate elementele de identificare, lipita simetric in plan pe recipient; la
cutia metalica se admit usoare deformari la corp, dar nu la falt

Aspectul recipientului la interior

curat; capacul / cutia metalica fara pete negre sau de rugina, exfolieri sau zgarieturi

Aspectul continutului

- masa compacta din buciti de carne tocata in suc gelificat, avand la suprafatd un
strat de grasime (la 10°C);

- buciti de carne tocata in suc opalescent cu sediment (la 40°C);

- nu se admit flaxuri tari, tendoane si aponevroze mari;

Culoarea carnii

specifica de carne fiarta

Culoarea grasimii

incolora pana la gilbuie

Culoarea sucului

galben spre brun

Gust si miros

placut, specific carnii fierte, fara gust si miros strain
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Caracteristici l Conditii de admisibilitate

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Continutul de carne

1 0,
(procent din masa meta) min. 60%

Continutul de grasime

o
(raportat la masa meta) R, 108

Continutul de azot hidrolizabil

(exprimat in amoniac) max. 55 mg /100 g

Continut de NaCl max. 2%
Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba*)
Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitati de proba*)

Termen de garantie — minim 12 luni de la data livrarii.

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (prevazut cu dispozitiv pentru deschidere) sau
folie termosudata, etichetate corespunzator, cu capacitate de 300 grame.

* se recolteaza cinci unitdti de probd a 10 gr. fiecare.

x. Conserve din peste (sardina, macrou sau hering - in ulei vegetal)

Caracteristici [ Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curatd, vizibil
imprimata cu toate elementele de identificare, lipita simetric in plan pe recipient; la
cutia metalicd se admit usoare deformari la corp, dar nu la falt

Aspectul exterior al
recipientului

Aspectul recipientului la

interior curat; capacul si cutia metalica fara pete negre sau de rugina, exfolieri sau zgarieturi

masa compactd de pesti intregi sau bucati de peste, din aceeasi specie, de marime
Aspectul continutului uniforma, fara capete, solzi, aripioare, viscere, cheaguri de singe, fard corpuri stréine,
in ulei vegetal ; uleiul - limpede, de culoare galbena pana la galben-roscat

Consistenta nesfaramicioasa, frageda, compactd, bine legata, la tdiere sa-si pastreze integritatea
o lacut, specific iei de peste si condimentelor din compozitie, fara gust si miros
Gust si miros p e pec specie peste 3 TR g *
: strain
Proprietati fizico-chimice
Continutul de peste .
? e, min. 75%

(procent din masa meta)

Termen de garantie — minim 12 luni de la data livrarii.

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (prevazut cu dispozitiv pentru deschidere) sau
folie termosudata, etichetate corespunzator, cu capacitate de 200 grame.

xi. Pate de ficat

Nu se admit produse care contin carne separatid mecanic, adaosuri proteice de origine vegetald, a
amidonului sau a amidonului modificat.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curatd, vizibil
imprimati cu toate elementele de identificare, lipita simetric in plan pe recipient; la
cutia metalica se admit usoare deformari la corp, dar nu la falt

Aspectul exterior al
recipientului

Aspectul recipientului la

nteri curat; capacul si cutia metalica fara pete negre sau de rugina, exfolieri sau zgérieturi
interior

pasti alifioasa, omogend, fird corpuri straine; poate prezenta un strat subtire de aspic;

Aspectul continutului se admit goluri in masa blocului de pasti

Culoare roz-galbui

Gust si miros placut, caracteristic, cu aroma condimentelor adaugate; fara gust si miros strain

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Continut de ficat min. 15%
Umiditate max. 74%
Graaime max. 30%
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
Continut de NaCl max. 2%
Substante proteice totale min. 9%
Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba*)
Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm” (in max. 2 unitati de proba*)

Termen de garantie — minim 12 luni de la data livrarii.

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (prevdzut cu dispozitiv pentru deschidere) sau
folie termosudata, etichetate corespunzator, cu capacitate de 100 grame.

* se recolteazd cinci unitdti de probd a 10 gr. fiecare.

xXii. Salam de Sibiu — produs din carne, prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului
termic care sd asigure afumarea la rece, maturarea si uscarea produsului.

Nu se admit produse care contin adaosuri proteice de origine vegetald.

Caracteristici | , Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Carne de porc provenita de la porci ajunsi la maturitate si slanina tare.

Amestecul este umplut in membrane naturale si/sau colagenice si supus afumarii cu lemn de
esenta tare, maturarii si uscarii la rece.

Pentru maturare se utilizeazi produse alcoolice — vin alb, vin rosu, vin rose, coniac, vinars,
vinuri spumante, bere neagri. De asemenea, sunt folosite culturi de mucegai nobil (spori) —
Penicillium nalgiovensis sau un amestec de diferite tipuri Penicillium, care contin obligatoriu
Penicillium nalgiovensis.

Cea mai importantad contributie in crearea gustului sunt aromele formate in cursul
fermentatiei, care incepe din momentul umplerii in membrana si se desavarseste prin
procesele de afumare la rece si maturare-uscare indelungatd — minim 60 de zile, in prezenta
mucegaiului nobil).

Compozitie
si proces tehnologic

Forma si dimensiune Felii intregi, cu grosime uniforma, cu un diametru situat intre 45 mm si 75 mm

Masa compozitiei este lucioasd, compacti, bine legati, mozaicata, cu mici insule de grasime
alba, raspandite uniform pe toatd suprafata sectiunii.

Aspect Nu se admit bucati de flaxuri sau goluri de aer. De asemenea, nu sunt permise aglomerari de
grasime topita, aglomerari de condimente, corpuri striine sau fragmente de os.

Felia isi pastreaza integritatea si nu se fardmiteaza.

Uniforma, de la brun-roscat pana la rosu-rubiniu, cu un mozaic marmorat, echilibrat vizual
Culoare intre carnea si slanina folosite, fiind admisd o nuantd mai inchisa pe o portiune de maxim 10
mm de la margine.

Caracteristice unui produs afumat cu lemn de esenta tare, insimantat cu mucegai nobil si
realizat in urma unui proces tehnologic de maturare-uscare indelungat.

Intensitatea gustului este rezultatul suficientei degradari proteolitice si lipolitice, datorate unei
maturari corespunzitoare. Nu prezinta gusturi sau mirosuri striine.

Gust si miros

Semitare pand la tare la suprafata si in zona perifericd, mai moale dar legata si elastica spre

Consistenta " . < . : i <
’ centru. Feliile au o consistentd ferma dar semielastica in acelasi timp.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil

(NH3/100 g) max. 200 mg

Nitrit (NaNO,/100 g) max. 5 mg

Continut de apa max. 30%
Continut de NaCl max. 6,0%;
Substante grase max. 46%;

Substante proteice totale | min. 20%;

Salmonella

absent (in toate unitatile care constituie proba*)
Listeria monocytogenes

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unititi de proba*)

Termen de garantie — minim 3 luni de la data livrarii.

Ambalare — in folii din material plastic, inchise ermetic si vidate, etichetate corespunzitor, cu capacitate de 55 grame.

* se recolteazd cinci unitdti de proba a 25 gr. fiecare.
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xiii. Zahar

Caracteristici . Conditii de admisibilitate
Proprietati organoleptice
Aspect in stare solida cristale uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg liber
Aspect in solutie 25% solutie limpede, fara sediment, fara corpuri straine
Culoare alba, cu stralucire caracteristica
Miros si gust dulce, fara miros si gust strain, atat in stare solida, cat si in solutie

Proprietati fizico-chimice

Umiditate max. 0,06%:;
Zaharoza min. 99,80%;
ph in solutie 25% 7,5

Termen de garantie — minim 8 luni de la data livrarii.

Ambalare — plicuri din hartie, termosudate, etichetate corespunzator, cu capacitate de 5 grame.

3.3.2 FRECVENTA CONTRACTELOR SUBSECVENTE / TERMENE DE LIVRARE:

Contractele subsecvente se vor incheia in conformitate cu datele din tabelul de mai jos:

nr.
01.04-31.12.2020

1 Fulgl din c-ereale 516 2104
integrale simple
1 Cereale Fulgi din cereale
ke grale 5 | integrale cu ke | 732 2.566 216 574 516 1.992
adaosuri din
produse naturale
g | Emsolewseaty | , | Easclenscald ke | 1730 | 5863 | 515 | 1452 | 1214 | 44n
boabe boabe
3 |Mumtdegrkn | 4 | Famdds grau kg | 912 3.467 269 776 642 2.691
alba alba |
4 | Gris 1 | Gris kg 168 519 50 137 118 381 |
Miere de Miere de albine
69 507 1.899
S albine L naturala poliflora ke e 208 213 3
g [OmE 1 | Orez decorticat kg | 552 2.232 163 491 389 1.741
decorticat
1 | Spaghete kg 162 640 48 146 114 494
2 | Taitei kg 108 370 32 85 76 285
7 | Paste fainoase
3 | Fidea kg 108 455 32 103 76 352
4 | Macaroane kg 162 669 48 152 114 517
Ulei din ; )
8 | floarea p | Uleirafinatdin® ) 0}y o090 | 4126 | 320 | 943 760 3.184
. floarea soarelui
soarelui
g || el S j | Uleidinmasline | 549 | 3934 | 160 | 486 | 380 1.648
masline extravirgin |
— ‘
1 Zahar cristal - ke 444 1.998 131 437 313 1.561 ‘
< pach. a 1 kg. |
10 | Zahar Zahar plic (4-10
2 gf) ol kg | 1.035 | 3.670 305 812 730 2.858
11 | Pachete g |Pachetelwaia | oy | yop 700 50 150 | 140 550
hrana rece rece
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3.4. GARANTIE

Garantia trebuie sa acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada de garantie, dar fari a se limita la:
1. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii etc.);
ii. transport prin intermediul transportatorului, inclusiv de transport international (daca este aplicabil).
Termenele de garantie sunt cele specificate la pet. 3.3.1.1 — 3.3.1.11, pentru fiecare produs/sortiment in
parte.
Eventualele cantitati de produse depreciate sau cu vicii ascunse vor fi sesizate in scris Contractantului,

in termen de 24 de ore de la constatare, acesta fiind obligat sa le inlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzatoare, in termen de maxim 5 (cinci) zile.

3.5 LIVRARE, AMBALARE, ETICHETARE, TRANSPORT SI ASIGURARE PE DURATA
TRANSPORTULUI

3.5.1. Livrare
Livrarile se vor efectua lunar, in baza comenzilor transmise de Autoritatea contractant.
Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se considera ci a luat

in considerare toate dificultatile pe care le-ar putea intampina in acest sens si nu va invoca nici un motiv de
intarziere sau costuri suplimentare.

Produsele vor fi livrate, cantitativ si calitativ, in urmatoarele locatii:

Beneficiari Adresa punctului de livrare Obs.
str. Fulgerului nr.1, Constanta unct principal de livrare
U.M. 02192 Constanta b o : P prTba & e
str. Prelungirea Santinelei, Palazu Mare, Constanta | in perioada iunie - septembrie
U.M. 02028 Constanta Port Constanta — dana 0 (militara)

3.5.2. Ambalare si etichetare

Modalitatea de ambalare este specificata la pct. 3.3.1.1 — 3.3.1.11, pentru fiecare produs/sortiment in
parte.

Toate ambalajele sunt nefacturabile. Ambalajele trebuie sa fie curate, lipsite de corpuri striine si nu
trebuie sa prezinte pierderi de lichid.

Produsele livrate vor fi marcate (etichetate) — atat pe ambalajul individual, cat si pe ambalajul exterior
— cu elementele obligatorii, cu declaratiile nutritionale obligatorii, respectiv cu mentiunile suplimentare (daca
este cazul), prevazute de urmatoarele regulamente:

- Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 20.12.2006 privind
mentiunile nutritionale si de sanatate inscrise pe produsele alimentare;

- Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25.10.2011 privind
informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare

Elementele privind marcarea (etichetarea) produselor sunt urmatoarele:

Mentiuni referitoare la Obs.
denumirea produsului
lista ingredientelor
substantele are provoaca alergii sau intoleranti daca este cazul

cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente

cantitatea neta de produs alimentar

data durabilitdtii minimale sau data-limitd de consum

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciala si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritionala

mentiuni suplimentare obligatorii (conform Anexei Il la Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al )
Parlamentului European si al Consiliului din 25.10.2011 privind informarea consumatorilor cu privire la daca este cazul
produsele alimentare)

Elementele privind marcarea/etichetarea se vor regasi si in certificatul de calitate / declaratia de
conformitate.

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incat sa prevind orice dauna sau
deteriorare in timpul transportului acestora catre destinatia stabiliti. Daca este cazul, ambalajul trebuie
prevazut astfel incat sa reziste, fara limitare, manipularii accidentale si/sau precipitatiilor din timpul
transportului. In stabilirea marimii si greutatii ambalajului, Contractantul va lua in considerare, acolo unde este
cazul, distanta fata de destinatia finala a produselor furnizate si eventuala absenta a facilitatilor de manipulare
la punctele de tranzitare.
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3.5.3. Transport si asigurare pe durata transportului

Transportul si toate costurile asociate sunt in sarcina exclusiva a Contractantului. Destinatia de livrare
este cea comunicata pentru fiecare produs/sortiment in parte.

Transportul produselor se va efectua cu mijloace de transport specializate, pentru care Contractantul
(sau proprietarul acestora, dupa caz) are obligatia de a detine toate autorizatiile necesare, conform legislatiei in
vigoare. Transporturile vor fi organizate astfel incat livrarea sa fie incheiatd in ziua stabilita (zi lucratoare)
pana la orele 13%. La fiecare livrare va fi prezent un reprezentant al Contractantului.

Produsele vor fi asigurate impotriva pierderii sau deteriorarii intervenite pe parcursul transportului si
cauzate de orice factor extern. Costurile asociate asiguririi sunt in sarcina exclusiva a Contractantului.

3.6 TESTARE

Pe perioada derulérii contractelor de furnizare, Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a testa
produsele receptionate, pentru verificarea conformitatii cerintelor minime de calitate, la orice laborator de
profil neutru (care nu apartine Ministerului Apararii Nationale, ofertantilor sau producatorilor), certificat /
acreditat in sistem RENAR sau echivalent.

In situatia in care rezultatul testdrii este necorespunzator, Autoritatea contractanta va notifica
Contractantul in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa si fard nici un fel de costuri din partea Autorititii

contractante, a intregului lot de produse din care a facut parte proba necorespunzitoare, in termen de 3 (trei)
zile.

4 RECEPTIA PRODUSELOR

Receptia produselor se va efectua pe baza de proces-verbal semnat de reprezentantii Contractantului si
Autoritatii contractante. Receptia produselor se va realiza odata cu livrarea produselor, in cantititile solicitate,
la locatia indicata de Autoritatea contractanti, astfel:

- receptia cantitativd - prin cantdrirea, numararea (dupa caz) si verificarea prin aspectare a
produselor, si compararea cu datele inscrise in documentele de livrare si pe etichetd/ambalaj;

- receptia calitativa - prin aspectarea/verificarea proprietatilor organoleptice, compararea datelor
inscrise in certificatele de calitate, certificatele de garantie, declaratiile de conformitate, cu cele inscrise pe
eticheta si pe ambalaj, precum si cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini.

Referitor la receptia calitativa, proces-verbal de receptie va include unul din urmatoarele rezultate:

a) acceptat;
b) acceptat cu observatii minore;
c) refuzat.

Criteriile referitoare la rezultatul receptiei calitative, numarul defectelor identificate, precum si

termenul de remediere/inlocuire, sunt detaliate in tabelul urmator:

Rezultatul Numdrul Termen
receptiei defectelor Tipul defectelor identificate Modalitati de remediere de
calitative identificate remediere

Nu a fost identificat niciun defect.

Acceptat - Produsele corespund in totalitate cerintelor | Nu este cazul -
minime de calitate din Caietul de sarcini.

Curiatarea ambalajelor murdare pe

Maxim 5% din totalul ambalajelor loc (la momentul receptiei) de )
individuale sunt murdare catre reprezentantul

Acceptat contractantului

cu . Maxim 5% din totalul ambalajelor

. maxim 3 e

observatii individuale sunt deformate

minore Maxim 5% din ambalajelf exterioare nu ' Nu este cazul )
sunt etichetate corespunzator sau nu contin
toate elementele prevazute la pct. 3.5.2 din
Caietul de sarcini corespunzator
In situatia identificarii a mai mult de 3
defecte din cele. identificate mai sus si care fnlocuirea intregului lot cu
nu pot fi remed@te de reprezentantul produse corespunzitoare
Contractantului pe loc (la momentul
receptiei)

Refuzat peste 3 Ambalajele individuale nu sunt etichetate Inlocuirea cantitatii de produse 48 de ore
sau nu contin toate elementele prevazute la | neetichetate / etichetate
pet. 3.5.2 din Caietul de sarcini necorespunzator
Aspectul, consistenta, mir.osul, gustul Inlocuirea intregului lot cu
gl/sal{ cgloare.a pro'dusulul nu c.or.espunde produse corespunzitoare
descrierilor din Caietul de sarcini
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5 MODALITATI SI CONDITII DE PLATA

Contractantul va emite factura fiscala pentru produsele livrate. Fiecare facturid va avea mentionat
numarul contractului, datele de emitere si de scadenta ale facturii respective.

Facturile vor fi trimise in original la sediul Autoritatii contractante, numai dupa semnarea procesului
verbal de receptie, prin care se confirma livrarea, receptia si acceptarea produselor.

Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezinti elementul necesar realizirii platii, impreuna
cu urmatoarele documente justificative:

a) certificat de calitate;

b) certificat de garantie;

c¢) declaratie de conformitate.

Platile in favoarea Contractantului se vor efectua in termen de 30 de zile de la data emiterii facturii
fiscale in original si a tuturor documentelor justificative.

6 CADRUL LEGAL CARE GUVERNEAZA RELATIA DINTRE AUTORITATEA
CONTRACTANTA SI CONTRACTANT (INCLUSIV IN DOMENIILE MEDIULUI, SOCIAL SI AL
RELATIILOR DE MUNCA)

Ofertantul devenit Contractant are obligatia de a respecta in executarea Contractului, obligatiile
aplicabile in domeniul mediului, social si al muncii instituite prin dreptul Uniunii Europene, prin dreptul
national, prin acorduri colective sau prin dispozitiile internationale de drept in domeniul mediului, social si al
muncii enumerate in anexa X la Directiva 2014/24, respectiv:

1. Conventia nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere si protectia dreptului de organizare;
ii. Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare si negociere colectivi;
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortat3;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind varsta minima de incadrare in munci;
vi. Conventia nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de munca si profesie);
vii. Conventia nr. 100 a OIM privind egalitatea remuneratiei;
viii. Conventia nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor;
ix. Conventia de la Viena privind protectia stratului de ozon si Protocolul sau de la Montreal privind
substantele care epuizeaza stratul de ozon;
x. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
eliminarii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm privind
POP);
xii. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtamant prealabil in cunostintd de cauza,
aplicabila anumitor produsi chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului international
(UNEP/FAO) (Conventia PIC), 10 septembrie 1998, si cele trei protocoale regionale ale sale.

7 MANAGEMENTUL/GESTIONAREA CONTRACTULUI

Contractantul va livra produsele, lunar, in baza comenzilor transmise de Autoritatea contractanta, in
cel mult 5 (cinci) zile de la data transmiterii comenzii.

In functie de activititile si misiunile neprevazute, la solicitarea Autoritatii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai 7man'/mai mici de o luna.

Intocmit:
Lt. col.
Vict

Lt. col.
Adrian =STRUGARU
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