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Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
ALIMENTE TRANSFORMATE / CONSERVATE
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 fard a se limita la cele ce urmeaza, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, dimensiuni, precum si
sisteme de asigurare a calitatii, 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”, denumita
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 citre Ofertant cd 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 stiintifica, 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 Roméne
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 Navald), precum si a personalului U.M. 02028 Constanta (Divizionul Nave Scoala
Instructie), in cursul anului 2020, in conformitate cu normele de hrana 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 Navald are stabilite
cantititile minime / maxime previzionate pentru anul 2020, precum si oportunitatea achizitiondrii 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 - COMPOT

Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitate garantie, conditii de ambalare

Compot de ananas

Compot de caise conform notei

Compot de prune

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 sd 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 de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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 organizéri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

A. Compot de ananas — obtinut din fructe in sirop de zahar, ambalat in recipiente inchise ermetic si
sterilizate termic.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Fructe acoperite cu sirop, nedestramate, neatacate de pasari sau insecte, fara codite,
frunze etc.

Aspectul fructelor In acelasi recipient fructele ar trebui sa fie de aceeasi varietate, cu grad de coacere §i
dimensiuni apropiate.

Nu se admit pete de putregai, de mucegai sau semne de lovire.

Aspectul siropului Limpede sau slab opalescent, se admit particule fine de fructe in suspensie.
Consistenta fructelor Caracteristica fructului fiert.
Culoarea fructelor Caracteristica.
Gust si miros Placut, caracteristic fructelor fierte; fara gust sau miros strain.
Proprietiti fizico-chimice
Forma fructelor Cuburi, felii
Continut de fructe Minim 45%
Substante solubile (in sirop) 10+22 grade refractometrice (la 20°C)

B. Compot de caise — obtinut din fructe proaspete, sdindtoase, intregi, ajunse la maturitate
industriald, fird semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Fructe acoperite cu sirop, nedestramate, neatacate de pasari sau insecte, fara
codite, frunze etc.

In acelasi recipient fructele trebuie si fie de aceeasi varietate, cu grad de
coacere si dimensiuni apropiate.

Aspectul fructelor

Limpede sau slab opalescent.

Aspestul sirgpulul Se admit particule fine de fructe in suspensie.

Potrivit de tari.
Consistenta fructelor Se admit fructe fierte prea mult dar nedestramate, in proportie de max. 20% din
continutul total de fructe dintr-un recipient.

Caracteristica varietatii si gradului de coacere, aproape uniformd in acelasi
recipient.

Se admit fructe pigmentate sau colorate neuniform in proportie de max 20%
din continutul total de fructe dintr-un recipient.

Culoarea fructelor

Miros si gust Placut, caracteristic fructelor fierte; fara gust sau miros strain.

Proprietati fizico-chimice

Forma fructelor Jumatati, intregi

- minim 55%, in cazul compotului din caise - jumatati,

ntinut de fructe .. N . A .
. - minim 45%, in cazul compotului din caise Intregi.

Substante solubile (in sirop) | minim 20 grade refractometrice (la 20°C)
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C. Compot de prune — obtinut din fructe proaspete, sindtoase, intregi, ajunse la maturitate
industriald, fira semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice.

Caracteristici ] Condifii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Fructe proaspete, sanatoase, fara semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli
Aspectul produsului criptogamice.

Lichid limpede, fara sedimente, fara corpuri striine.

Limpede sau slab opalescent.

Aspectul siropului . . .
P p Se admit particule fine de fructe in suspensie.

Potrivit de tari.
Consistenta fructelor Se admit fructe fierte prea mult, dar nedestramate, in proportie de max 20% din
continutul total de fructe dintr-un recipient.

Caracteristica varietatii si gradului de coacere, aproape uniforma in acelasi recipient.
Culoarea fructelor Se admit fructe pigmentate sau colorate neuniform in proportie de maxim 20% din
continutul total de fructe dintr-un recipient.

Placut, natural, specific fructelor folosite.
Gust $i miros Fara gust si miros strdin (fermentare, mucegai etc).
Nu se admite gust amar sau acru.

Proprietati fizico-chimice

Forma fructelor Jumatati, intregi

- minim 50%, in cazul compotului din prune - jumatati;

Continut de fructe : . i - .
’ - minim 45%, in cazul compotului din prune intregi.

Substante solubile (in sirop) minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

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

Ambalare — cutii metalice sau borcane de sticla, sterilizate termic, cu capacitate de max. 3 kg; ambalaj
exterior — cutii din carton sau folie termocontractabila din material plastic.

Cutiile metalice trebuie sa fie ermetic inchise, nebombate, nedeformate, neruginite.

Borcanele trebuie sa fie ermetic inchise, cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

3.3.1.2. Lotul 2 - CONSERVE DIN LEGUME, IN APA SAU BULION

Produse / sortimente solicitate Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare

Ghiveci de legume in bulion

Mazare

Fasole pastai conform notei

Rosii in bulion

Zarzavat de ciorbe

Notdi - 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 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 de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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.

Produsele trebuie sa se incadreze in prevederile S.R. 1503:1995.
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Cerinte minime de calitate:

A. Ghiveci de legume in bulion

Caracteristici i Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalica nebombata, neturtita, fara pete de rugina.
Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului
la exterior

Aspectul recipientului

Cutie fara pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.
la interior

Recipient din sticla curat.

Aspectul continutului Amestec de legume divizate.

Caracteristica legumelor fierte.

Culoarea . . . ..
Culoarea lichidului - de la rosu deschis pana la rosu caramiziu.

Consistenta Bucati de legume bine fierte si nedestramate.

Gust si miros Specific legumelor componente, fara gust si miros strain.

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume

- o
raportat la masa neta i
Conservanti chimici lipsa
Clorura de sodiu 0,8-1,5%

B. Mazire (in apa)

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativa a produsului, doar cantitatea neta,
fara lichid (masa scursa).

Nu se accepta conservele care utilizeaza ca materie prima mazare rehidratata.

Caracteristici [ Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspectul recipientului
la exterior

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalica nebombata, neturtita, fara pete de rugina.
Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului
la interior

Cutie/capac fara pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient de sticla curat.

Aspectul continut

Mazire, de aceeasi varietate, apropiate ca marime, culoare si grad de coacere.

Caracteristicd mazirei fierte, de la verde la verde galbui.

Culoarea Culoarea lichidului — limpede, usor gélbuie.
Consistenta Mazére bine fiarta si nedestramata

- opalescent, in cazul sortimentului mazare fina;
Aspectul lichidului - usor tulbure, in cazul sortimentului mazare mijlocie;

- tulbure, in cazul sortimentului mazare boabe.

Gust si miros

Specific, fard gust si miros strain (acru, fermentat, mucegait).

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa neta

minim 55%

Boabe sparte (raportat la masa
totala a boabelor)

- max. 7%, in cazul sortimentului mazare fina;
- max. 7%, in cazul sortimentului mazare mijlocie;
- max. 5%, in cazul sortimentului mazare boabe.

Boabe seci si coji (raportat la
masa totala a boabelor)

- max. 0,7%, in cazul sortimentului mazare fina;
- max. 0,7%, in cazul sortimentului mazare mijlocie;
- max. 0,5%, in cazul sortimentului mazare boabe.

Corpuri straine

Nu se admit corpuri striine (boabe de porumb, fasole, simburi).
Se admit pastai de mazire, in proportie de max. 2%o din masa totala a boabelor.

Conservanti chimici

lipsa

Clorura de sodiu

0,8-1,5%
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C. Fasole pastii (in apa) — fasole pastii verde si/sau galbend (pastdi intregi si/sau divizate).

Autoritatea contractanta va lua in considerare, la receptia cantitativa a produsului, doar cantitatea net,

fara lichid (masa scursa).

. . Conditii de admisibilitate
Caracteristici . Fasole pastii verde Fasole pastii galbeni
intregi divizate intregi divizate

Proprietati organoleptice

Aspectul recipientului la
exterior

Recipient din sticla curat, inchis ermetic, cu capacul nebombat.
Cutie metalica, nebombata, neturtita, fara pete de rugina.
Etichetd curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fara pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul continutului

Pastai, verzi, intregi,
nefibroase, cu
varfurile taiate, cu

Pastai divizate,
nefibroase, cu
varfurile taiate, cu

Pastai, galbene,
intregi, nefibroase, cu
varfurile taiate, cu

Pastai divizate,
nefibroase, cu varfurile
taiate, cu textura

textura textura < ; . ; <
. . . - textura satisfacatoare; | satisficatoare;
satisfacatoare; satisfacatoare;
Culoarea lichidului Limpede, usor verzuie. Galbuie, limpede.

Culoarea legumelor

Verde, caracteristica pastailor fierte.

Galbena , caracteristica pastailor fierte.

Consistenta legumelor

Pastai, intregi, Bucati de pastai
nedestramate si bine | nedestramate si
fierte. bine fierte.

Pastai, intregi,
nedestramate si bine
fierte.

Bucati de pastai
nedestramate si bine
fierte.

Gust si miros

Specific, fara gust si miros strain.

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa neta

minim 55%

Boabe libere (intregi sau
taiate) - raportat la masa
neta

max. 5%

max. 5%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri straine (boabe de porumb, fasole, samburi).

Conservanti chimici lipsa
Clorura de sodiu,% 0,5-1,2%
D. Rosii in bulion
Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspectul recipientului la
exterior

Cutie metalicd nebombata, neturtita,

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.

fara pete de rugina.

Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Recipient din sticla curat.

Cutie/capac fara pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.

Aspectul continut

admit max. 30% rosii crapate.

Tomate intregi, de aceeasi varietate, apropiate ca marime, culoare si grad de coacere. Se

Culoarea tomatelor

Nu se admit tomate patate.

Rosie sau rosie-gilbuie, caracteristicd soiului. Se admit pete verzi in jurul pedunculului.

Culoarea bulionului

de la rosu portocaliu pana la rosu cdrdmiziu

Consistenta

Tomate bine fierte si nedestramate.

Gust si miros

alt gust sau miros strain.

Placut, bine exprimat, specifice tomatelor fierte in bulion, usor sarat, fard gust amar sau

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa neta

minim 50%

Corpuri straine

nu se admit corpuri straine

Conservanti chimici lipsa
Substante uscata (in bulion) minim 5% (la 20°C)
Clorura de sodiu,% 0,5-1,2%
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E. Zarzavat de ciorbe

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.

Aspectul recipientului la . . J e :
Cutie metalica nebombata, neturtita, fara pete de rugina.

exterior P o A n .
Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului la Cutie, capac fara pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
interior Recipient din sticla curat.
Aspectul continut Amestec de legume divizate.
Culoarea Caracteristica legumelor fierte. Culoarea lichidului rosu deschis pana la rosu caramiziu.
Consistenta Buciti de legume bine fierte si nedestramate.
Gust si miros Specifice legumelor componente, fara gust si miros strain.

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume

i s .
raportat la masa neta minima 0

Corpuri straine nu se admit corpuri straine
Conservanti chimici lipsa
Clorura de sodiu,% 0,8 -1,5%

Termen de garantie (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 2) — minim 18 luni de la
data livrarii.
Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 2) — cutii metalice sau borcane de

sticla, sterilizate termic, cu capacitate de max. 3 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau folie
termocontractabila din material plastic.

Cutiile trebuie sa fie ermetic inchise, nebombate, nedeformate, neruginite.
Borcanele trebuie sa fie ermetic inchise, cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

3.3.1.3. Lotul 3 - GEM

Produse / sortimente solicitate Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare

Gem de caise

Gem de capsuni conform notei

Gem de piersici

Noti - 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 sinatatii 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 de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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 (comune pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 3):

Caracteristici [ Conditii de admisibilitate
Proprietati organoleptice
Aspect Fructe, buciti de fructe in masd gelificata, din care nu se separa siropul; fara
Aroma si gust Placute, specifice varietatii fructului, fara miros si gust strain
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Culoare Corespunzatoare varietatii fructului
Proprietati fizico-chimice
Substante solubile minim 67% (in grade refractometrice, la 20°C)

Aciditate totala (exprimata in acid malic) | minim 0,5%

Termen de garantie / data limiti de consum (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 3)
— minim 12 luni de la data fabricatiei, minim 8 luni de la data livrarii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 3) — in casolete a 20 grame/bucati,
cu capace termosudate; ambalaj exterior — cutii de carton.

3.3.1.4. Lotul 4 —- MASLINE

Produse / sortimente solicitate Cerinte minime de calitate, proprietdti, garantie, conditii de ambalare
Masline negre in saramura conform notei

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

Misline de masi negre, in saramura. Mislinele trebuie si fie sinitoase, ajunse la maturitate,
nealterate, sa prezinte aspectul, culoarea, consistenta si gustul caracteristic tipului comercial si soiului in
functie de tratamentul la care au fost supuse. Saramura utilizati pentru conservarea mislinelor se
obtine prin dizolvarea clorurii de sodiu comerciale in api potabili.

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 sinatatii 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 de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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:

Caracteristici ( ' Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalica nebombata, neturtita, fara pete de rugina.
Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
exterior

Aspectul recipientului la | Cutie/capac fara pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.

interior Recipient din sticla curat.
Fructe sanatoase, cu pulpa ferma, pielita neteda lucioasa.
Aspectul maslinelor Se admit usoare concavitati datoritd tratamentului la care au fost supuse.
Maslinele ridate natural au aspect ridat sau cutat, cu pielita intacta.
Culoare Negru-roscat, brun-inchis, negru-violaceu, violet-inchis, negru-verzui si negru-brun.
Aroma specifica, bine dezvoltata
Specific tipului comercial si soiului in functie de tratamentul la care au fost supuse: agreabil,
Miros si gust sdrat, usor amarui, cu gust de fructe mai pronuntat la tipurile naturale; fara gust sau miros

strain, de fermentatie butirica, rinced, mucegai etc.

aspect lichid opalescent, fara corpuri strdine; nu trebuie sa se intinda; gust placut, sarat (nu se admite
Saramura P gust si miros strdin)

miros si gust | caracteristic, fara miros sau gust strain
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
Proprietiti fizico-chimice

Densitate maxim 240 buc/kg

Continutul de clorura de

sodiu (saramuri) 1—12%

pH (saramura) max. 4,5

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativd a produsului, doar cantitatea neta,
fara saramura (masa scursa).

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

Ambalare — cutii din tabla / material plastic sau borcane de sticl3, cu capacitate de max. 5 kg; ambalaj
exterior — folie termocontractabila din material plastic.

Cutiile metalice trebuie sa fie ermetic inchise, nebombate, nedeformate, neruginite.

Ambalajele din material plastic trebuie sa fie ermetic inchise, nebombate, nedeformate.

Borcanele trebuie sa fie ermetic inchise, cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

3.3.1.5. Lotul 5— MURATURI

Produse / sortimente solicitate Cerinte minime de calitate, proprietdti, garantie, conditii de ambalare

Castraveti in otet

Gogosari in otet

— conform notei
Sfecla in otet

Muraturi asortate

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 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 Urgenta 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 de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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. Castraveti in otet (castraveti intregi, intregi curbati si/sau felii, in otet)

- se prepard din castravefi categoria ,,cornison” si/sau ,castraveti de cimp” (calitatea I) si din alte
legume condimentate, cum ar fi: hrean raddcind si frunze, telind frunze, cimbru, usturoi bulbi, tarhon
frunze, marar tulpini cu inflorescentd uscatd, ardei iute, frunze de visin;

- toate legumele, inclusiv castravetii, vor fi sortate, curatate si spalate inainte de conservare;

- toate legumele vor fi fird vitamari produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau
ddunatori.

Conditii de admisibilitate
Caracteristici i i carbati -
: Castraveti intregi in otet Ca&travet:ﬁ:xt:g;gl Sheber Castraveti felii in otet

Proprietati organoleptice

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat. .
Recipientele metalice, fara pete de rugind, fara fisuri, nebombate, fard deformari in
zona faltului. Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul exterior al
recipientului

8 din 17




Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Castraveti intregi curbati

straveti intregi i =
Castraveti intregi in otet i ofet

Castraveti felii in otet

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fara pete de rugina fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul continutului

Castraveti din acelasi soi, apropiati ca marime, culoare si grad de coacere, acoperiti de
lichid. Nu se admit corpuri straine.

Castraveti cu diametrul de
max. 54 mm; in recipiente
de capacitate mai mare de
4 1, castravetii pot avea
diametrul de max. 65 mm.
Castravetii intregi pot fi
denumiti "cornison" numai
in cazul in care au
diametrul de max. 27 mm.

Castraveti taiati
perpendicular pe axa
longitudinala, in felii
avand grosimea de max. 10
mm si diametrul de 54 mm

Castraveti cu diametrul de
max. 54 mm si avand
unghiul curburii de cel
putin 35°

Culoarea legumelor

Caracteristica soiului, tipului de conservare si sortimentului.

Consistenta legumelor

Fermi, crocanti, fara zbarcituri, parti sau exemplare moi.

Gust si miros

Placute, acru, acru-dulceag, caracteristice sortimentului fabricat si condimentelor
folosite; fard gust amar, fara miros de mucegai, ranced sau alt gust si miros straine

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de castraveti
raportat la masa neta

min.60%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri straine.
Se accepta impuritati minerale — max. 0,08 %

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativa a produsului, doar cantitatea neta,

fara lichid (masa scursa).

B. Gogosari in otet (gogosari jumatiti, sferturi sau felii, in otet)

- Se preparda din gogosari sandtosi, fara vatamari, de culoare rosie, fard cotoare si seminte;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate si spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fara vatamari produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau

daunatori.

Caracteristici

o

Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.
Recipientele metalice, fara pete de rugina, fara fisuri, nebombate, fard deformari in
zona faltului. Etichetd curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fara pete de rugina fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul continutului

Gogosari din acelasi soi, apropiati ca marime, culoare si grad de coacere, divizati
jumatati, sferturi sau felii si acoperiti cu lichid.

Culoarea lichidului

Galbuie, limpede.

Culoarea legumelor

Caracteristica sortimentului.

Consistenta legumelor

Gogosari fermi, crocanti, fara exemplare moi.

Gust si miros

Specific condimentelor folosite, fara gust si miros strain.

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de gogosari
raportat la masa neta

min. 52%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri stréine.
Se accepta impuritati minerale — max. 0,08 %

Autoritatea contractanti va lua in considerare, la receptia cantitativa a produsului, doar cantitatea neta,

fara lichid (masa scursa).

C. Sfecla in otet (sfecla rosie - felii sau cuburi, in otet)
- se preparia din sfecld rosie sandtoasd, fard vatamari;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate si spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fird vatamdri produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau

daundatori.
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Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fara pete de rugina, fara fisuri, nebombate, fara deformari in
zona faltului.

Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fara pete de rugina fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul continutului

Sfecla taiata in solutie de otet.

Culoarea

Rosie cu diferite nuante. Lichidul de acoperire rosu-violaceu.

Consistenta

Tare, elastica, bine fiarta, nedestramata

Gust si miros

Placut, acru-dulceag, aromat, caracteristic ingredientelor folosite, fara miros sau gust
strain

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de sfecla
raportat la masa neta

min. 50%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri straine.
Se accepta impuritati minerale — max. 0,08 %

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativa a produsului, doar cantitatea neta,

fara lichid (masa scursa).

D. Muraturi asortate

- se prepard din legume (gogonele, conopidd, etc) sdandtoase, fard vatamadri;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate si spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi firda vatamari produse de ger, lovituri, striviri, farda atacuri vizibile sau

daundtori.

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fara pete de rugina, fara fisuri, nebombate, fard deformari in
zona faltului.

Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fara pete de rugina fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul continutului

Legume asortate in solutie de otet.

Culoarea

Caracteristica soiului, tipului de conservare si sortimentului.

Consistenta legumelor

Ferme, crocante, fara zbarcituri, fara parti sau exemplare moi.

Gust si miros

Placut, acru-dulceag, aromat, caracteristic ingredientelor folosite, fara miros sau gust
strain

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa neta

min. 60%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri straine.
Se accepta impuritati minerale — max. 0,08 %

Autoritatea contractanti va lua in considerare, la receptia cantitativa a produsului, doar cantitatea neta,

fara lichid (masa scursa).

Termen de garantie (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 5) — minim 18 luni de la

data livrarii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 5) — cutii din tabla / material plastic
sau borcane de sticld, cu capacitate de max. 5 kg; ambalaj exterior — folie termocontractabila din material
plastic. Cutiile metalice trebuie sa fie ermetic inchise, nebombate, nedeformate, neruginite.

Ambalajele din material plastic trebuie sa fie ermetic inchise, nebombate, nedeformate.

Borcanele trebuie si fie ermetic inchise, cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.
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3.3.1.6. Lotul 6 - OTET DIN VIN

Produse / sortimente solicitate Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare

Otet din vin conform notei

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:

- 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;

- 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;

- Normele metodologice de aplicare a Legii viei si vinului in sistemul organizdrii comune a pietei
vitivinicole (nr. 164/2015), aprobate prin Hotararea Guvernului Romaniei nr. 512 din 20.07.2016.

Cerinte minime de calitate:

Otet din vin — ofet alimentar de fermentatie, obtinut prin fermentarea acetica a vinului sau a
amestecului fermentabil, in care vinul intervine in proportie de minimum 70% in volume.

Caracteristici ~ _l__ Conditii de admisibilitate

Proprietati fizico-chimice

Tarie alcoolica dobandita

ini 0, o
(concentratie alcoolicd) inin S vl fla 204

Continutul in alcool rezidual maxim 1,5% fractie volumica

Aciditate totala minim 60 gr./litru (exprimata in acid acetic)

Substante interzise a fi folosite la fabricarea otetului:
a) arome artificiale si arome identic naturale, asa cum sunt definite in reglementarile in vigoare;
b) arome sau uleiuri eterice artificiale ori naturale de struguri;
¢) reziduuri de distilare, reziduuri de fermentare si produsele derivate;
d) extracte din marcuri de toate felurile;
e) acizi de toate tipurile, cu exceptia celor naturali continuti in materiile prime utilizate sau in
substantele a caror adaugare este autorizata.

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

Ambalare — ambalaje din sticla sau din material plastic, cu capacitate de max. 1 litru; ambalaj exterior
— folie termocontractabila din material plastic.

Ambalajele din material plastic trebuie sa fie ermetic inchise, nebombate, nedeformate.

Ambalajete din sticla trebuie sa fie ermetic inchise, cu capacul neruginit, neinnegrit.

3.3.1.7. Lotul 7— PASTA DE TOMATE

Produse / sortimente solicitate Cerinte minime de calitate, proprietdti, garantie, conditii de ambalare

Pasta de tomate conform notei

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 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;

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

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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:

Pasta de tomate — obfinuta prin zdrobirea si stoarcerea tomatelor si concentrarea sucului prin
fierbere, pana la consistenta potrivita si sterilizare.

- se prepard din rosii proaspete, sandtoase, intregi, ajunse la maturitate industriald, de culoare rosie
intensd, fard semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice;
- nu se admit adaosuri de sare, coloranti, substante conservante si de substante de ingrosare (amidon,

gume etc.).

Caracteristici

| Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

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

Aspectul recipientului la
interior

Curate; capacul si cutia metalica fara pete negre sau de rugina, exfolieri sau zgarieturi
ale peliculei de lac; este admisa o usoara marmorare datorita sulfurii de staniu.

Aspectul continutului

Masda omogena, densa, fin strecuratd, fara corpuri striine (seminte, pielite, frunze,
peduncule etc), fara semne de alterare (mucegai,fermentatie)

Culoare

- rosie intensa, pana la rosie caramizie, uniforma in toatd masa;
- se admite o coloratie mai inchisa fata de limitele de culoare mentionate, la suprafata
pastei de rosii ambalata in recipiente ermetice sau neermetice.

Gust si miros

- naturale, specifice concentratelor de rosii, fara gust si miros strain (de afumat, de
fermentat, de mucegai etc);
- nu se admite gust amar sau acru.

Proprietati fizico-chimice

Continut de substante solubile

minim 24 ‘R (grade refractometrice la 20°C)

Aciditate totala, exprimata in
acid citric si raportata la
substanta uscata solubila

maxim 10%

Impurititi minerale insolubile,
raportate la substanta uscata
solubila

maxim 0,05%

Termen de garantie — minim 18 luni de la data livrarii.

Ambalare — cutii din tabld sau borcane de sticld, cu capacitate de max. 1 kg; ambalaj exterior — cutii
din carton sau folie termocontractabila din material plastic.

Cutiile trebuie sa fie ermetic inchise, nebombate, nedeformate, neruginite.

Borcanele trebuie s fie ermetic inchise, cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

3.3.1.8. Lotul 8 - VARZA MURATA, pentru perioada 01.01-31.03.2020

Produse / sortimente solicitate

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

Varza murata

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.

12din 17




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 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;

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

- 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:

Varza murata (capatani) - la prepararea verzei murate se folosesc: capatini de varzi alba din
soiuri de toamnd, sare, apd potabild, marar cu tulpini si inflorescentd proaspatd sau uscatd, mere, morcovi,

foi de dafin, chimion.

Caracteristici

| | Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspect capatani intregi, sandtoase, curate, neatacate de boli sau insecte
Consistenta crocanta, elastica, zemoasa, patrunsa de saramura
Culoare alb-galbui sau galben deschis

Gust si miros

placut, caracteristic verzei bine murate, cu aroma de condimente, fara gust
$i miros strdin

Lichidul (saramura)

galbuie, limpede sau slab opalescent, fara sa se intinda; se admite lichid
usor tulbure

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de varza raportat la masa
neta (dupa scurgerea libera a lichidului)

minim 50%

Continutul de clorura de sodiu (saramura) 1,5-3%
Aciditatea totala a saramurii (acid lactic) 0,7-2%
Corpuri straine lipsa

Autoritatea contractanta va lua in considerare, la receptia cantitativa a produsului, doar cantitatea neta,

fara lichid (masa scursa).

Termen de garantie — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — butoaie din lemn sau din material plastic, cu capac, ermetic inchise, cu capacitate de max.
150 kg. Ambalajele sunt returnabile. Predarea-primirea acestora va fi consemnata in procese verbale de
custodie, anexate la documentele de receptie, incheiate in doua exemplare, cu urmatoarea destinatie:
- exemplarul nr. 1 la Autoritatea contractanta;
- exemplarul nr. 2 la Contractant.
Ambalajele vor fi returnate, prin grija Contractantului, la o data stabilitd de comun acord.

3.3.1.9. Lotul 9 - VARZA MURATA, pentru perioada 01.11-31.12.2020

Produse / sortimente solicitate

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

Varza murata

conform notei

Noti - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — identice cu cele detaliate

la lotul 8.
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3.3.2. FRECVENTA CONTRACTELOR SUBSECVENTE / TERMENE DE LIVRARE:

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

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 fara a se limita la:

. P B
. ‘ . ' Contract Contract
 Loturi Produse/sortimente UM | w‘;‘;ﬁ;‘;“;;d;;zg subsecvent nr. 1 subsecvent nr. 2 Obs.
* - . - 01.01-31.03.2020 | 01.04-31.12.2020
' min. | max _min. max | min. max
Compot de kg | 49 412 12 21 37 392
ananas
Compot de
Compot caise kg 57 481 14 24 43 457
Compot de h
prune kg 57 481 14 24 43 457
Ghiveci de
legume in kg 225 819 66 175 159 644
. bulion
lc"“s"“f’ — Mazire ke | 338 | 1512 99 321 239 | 1.190
egume, in
apa sau Fasole pastai kg 338 1.512 99 321 239 1.190
bulion Rosiiinbulion | kg | 676 | 2.882 | 199 | 613 | 477 | 2268
Zarzavat de
2
st kg 676 2.882 199 613 477 2.268
Gem de caise kg 252 935 75 214 177 720
Gem Gem de capsuni | kg 216 811 64 186 152 626
Gem de piersici | kg 252 864 75 199 177 665
Misline Maslinenegre | | 555 | 2034 | 163 | 450 | 389 | 1.584
in saramura
S;Sttrave“ n ke | 366 | 1.566 | 108 | 346 | 258 | 1220
Gogosari in otet | kg 366 1.566 108 346 258 1.220
Muraturi
Sfecla in otet kg 366 1.283 108 287 258 996
Murim kg | 366 | 1.283 | 108 | 287 | 258 996
asortate
Otet de vin Otet de vin 9° 1 192 857 56 177 135 680
Eesade Pasti de tomate | kg | 743 | 3.089 | 219 | 668
tomate
Varza
murata,
PEItEn Varzamurata | kg | 1410 | 4.483 | 1410 | 4.483
perioada
01.01-
31.03.2020
Varza
murata,
penire Varza murati kg | 1.058 | 3.570 1.058 | 3.570
perioada
01.11-
31.12.2020

i. 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 — 3.3.1.9, pentru fiecare produs/sortiment in

parte.

Eventualele cantitéti de produse depreciate sau cu vicii ascunse vor fi sesizate in scris Contractantului,
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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 contractanta.

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se considera ca a luat
in considerare toate dificultdtile 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 punct principal de livrare

U.M. 02192 Constanta , = : — .
str. Prelungirea Santinelei, Palazu Mare, Constanta | 1in 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 — 3.3.1.9, pentru fiecare produs/sortiment in
parte.

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

Produsele livrate vor fi marcate (etichetate) — atat pe ambalajul individual, cét 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 daca este cazul
substantele are provoaca alergii sau intoleranta daca este cazul
cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente daca este cazul

cantitatea neta de produs alimentar

data durabilitatii minimale sau data-limita de consum daca este cazul

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciala si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritionala daci este cazul
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 previna orice dauna sau
deteriorare in timpul transportului acestora citre destinatia stabilitd. Daca este cazul, ambalajul trebuie
prevazut astfel incat si reziste, fard 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 fatd de destinatia finala a produselor furnizate si eventuala absenta a facilitatilor de manipulare
la punctele de tranzitare.

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 incheiata 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 exclusivd a Contractantului.
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3.6 TESTARE

Pe perioada deruldrii 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 producétorilor), certificat /
acreditat in sistem RENAR sau echivalent.

In situatia in care rezultatul testarii este necorespunzator, Autoritatea contractantd va notifica
Contractantul in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa si fara nici un fel de costuri din partea Autoritatii

contractante, a intregului lot de produse din care a facut parte proba necorespunzatoare, 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 cantitétile solicitate,
la locatia indicata de Autoritatea contractanta, astfel:

- receptia cantitativa - 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.
Curatarea 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 ambalajele exterioare nu
. N ; 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 | = SN .
: ’ Inlocuirea intregului lot cu
nu pot fi remediate de reprezentantul -
: produse corespunzatoare
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
pct. 3.5.2 din Caietul de sarcini necorespunzator
A/spectull, cons1stend§a, nlnr.osul, grustullm de Inlocuirea intregului lot cu
R G GATCR PROCUSKITL Wk aieep produse corespunzatoare
descrierilor din Caietul de sarcini

5 MODALITATI SI CONDITII DE PLATA

Contractantul va emite facturd fiscala pentru produsele livrate. Fiecare facturd va avea mentionat
numirul 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 reprezinta elementul necesar realizarii platii, impreuna
cu urmitoarele documente justificative:

a) certificat de calitate;

b) certificat de garantie;
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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 colectiva;
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortati;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind varsta minima de incadrare in munci;
vi. Conventianr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de munci 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 epuizeazi 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 contractantd, in
cel mult 7 (sapte) zile de la data transmiterii comenzii.

In functie de activitatile si misiunile neprevazute, la solicitarea Autoritatii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mari/maj mici de o luna.

Intocmit: .
Lt. col. /M/ Lt. col. -
Victor-Florian BICESCU Adrian MIHAILA-STRUGARU
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