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Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
PAINE SI CARNE DE MIEL

1 INTRODUCERE

Caietul de sarcini face parte integranti din documentatia de atribuire si constituie ansamblul ceri ntelor
pe baza cérora se elaboreaza de citre 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,
conditii]p 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 Navala, 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 interpretatd 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 Navald este o institutie publici 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 si satisfaci 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 U.M. 02028 Constanta (Divizionul Nave Scoala
Instructie), in cursul anului 2020, in conformitate cu normele de hrani in vigoare la nivelul Ministerului
Apdrarii 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 desfdsurare a activitatilor 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 — PAINE

Cerinte minime de calitate, proprietati,

Produse / sortimente solicitate wavantle, condith.de ambalare

Paine alba feliata tip Toast

Paine alba feliata conform notei

Paine integrala feliata

Notd - Cerinte minime de calitate, proprietiiti, 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:
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- 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 (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 I la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste
a Uniunii a aditivilor alimentar;

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

Cerinte minime de
A. Piine alba feliata

calitate:
tip Toast

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect exterior general

Format specific sortimentului, neaplatizat; felii de forma rectangulara (patrata sau
dreptungiulard, cu grosimea de max. 20 mm.

Aspect coaja

Rumena, galben-aurie.

Aspect miez (in sectiune)

Masa cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupa o usoara apasare, revine imediat la starca
inifiald), fara cocoloase sau urme de faina nefrimantata.

Aroma

Placuta, caracteristica painii bine coapte, fard miros striin (de mucegai. de ranced etc)

Gust

Placut, caracteristic painii bine coapte, fird gust acru sau amar, fara scragnet datorat
impuritatilor minerale.

Proprietiti fizico-chimice

Umiditatea miezului max. 46%
Porozitate min. 74%
Continutul de sare max. 1,3%

Termen de garantie (data limita de consum) — minim 7 zile de la data livrarii.

Ambalare — pungi (folii) din material plastic, cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin termosudare,
vidare sau prin aplicare de cleme metalice.

B. Piine alba feliata

Conditii de admisibilitate

Caracteristici

Piine alba feliati coapti pe vatri Piine alba feliata coapti in formi

Proprietati organoleptice

Aspect exterior general

Format specific sortimentului, neaplatizat; felii cu grosimea de max. 20 mm.

Aspect coaja

Rumena. galben-aurie.

Aspect miez (in sectiune)

Masé cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupa o usoara apasare, revine imediat la starca
initiald), fara cocoloage sau urme de faina nefrimantata.

Aroma

Placutd, caracteristica pdinii bine coapte, fard miros striin (de mucegai, de ranced etc)

Gust

Placut, caracteristic pdinii bine coapte, fard gust acru sau amar, fara scrisnet datorat
impuritdtilor minerale.

Proprietiti fizico-chimice

Umiditatea miezului

max. 45% max. 46%

Porozitate

min. 73% min. 74%

Continutul de sare

max. 1,3%

Termen de garantie: minim 24 de ore de la data fabricatiei;
Termen de valabilitate: minim 48 de ore de la data fabricatiei.

Ambalare — pungi

din hartie sau material plastic, cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin

termosudare sau prin aplicare de cleme metalice.
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C. Paine integrali feliati

Conditii de admisibilitate

Caracteristici
Piine integrali feliati coaptii pe vatri Piine integrala feliati coaptii in formi
Proprietiiti organoleptice
Aspect exterior general Format specific sortimentului, neaplatizat; felii cu grosimea de max. 20 mm.
Aspect coaja Rumena, brun deschis.

Masi cu pori fini, uniformi. Miez clastic (dupa o usoara apasare, revine imediat la starea
inigiala), fara cocoloase sau urme de faind neframantata.

Aroma Placuta, caracteristicd painii bine coapte. fira miros strain (de mucegai. de ranced etc)

Gust Placut, caracteristic painii bine coapte, fira gust acru sau amar, fara scrasnet datorat
impuritatilor minerale.

Aspect miez (in sectiune)

Proprietiti fizico-chimice

Umiditatea miezului max. 47%
Porozitate min. 65% J min. 66%
Continutul de sare max. 1,4%

Termen de garantie: minim 24 de ore de la data fabricatiei;
Termen de valabilitate: minim 48 de ore de la data fabricatiei.

Ambalare — pungi din hartie sau material plastic, cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin
termosudare sau prin aplicare de cleme metalice.

3.3.1.2. Lotul 2 - CARNE DE MIEL

Cerinte minime de calitate, proprietiti,

Produse / sortimente solicitate 5 55
garantie, conditii de ambalare

Carne de miel (carcasi) 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:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatdtii 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 modificirile 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);

- 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.

Produsele trebuie s se incadreze in prevederile S.R. 3275:2008.

Cerinte minime de calitate: Carne de miel — carcase intregi (inclusiv capul, picioarele si organele)
provenita de la animale sandtoase sacrificate in abatoare autorizate sanitar-veterinar, riciti in conditii care
sd asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Carnea: curatd, nemurdarita de continut intestinal sau de alte impuritati, curatati de
contuzii/parti hemoragice; plaga de sangerare curatata, fara cheaguri de sange sau portiuni
infiltrate cu sange; la suprafata pelicula uscata, in sectiune usor umedd; tendoane lucioase;
lichidul sinovial limpede; tesutul conjunctiv alb-sidefiu si elastic; la atingerea cu degetul-
Aspect senzatie de rece, fard a se lipi.

Organele: bine curatate, nemurdarite de continut intestinal sau de alte impuritati; intregi
din punct de vedere anatomic; fara pete negre. parti necomestibile sau semne de infestare
cu paraziti.

Seul: culoare alba; sfaramicios.

Culoarea La suprafata - pelicula de culoare roz pan la rosu. in sectiune - culoare caracteristica.

Ferma si elastica, atat la suprafata cét si in sectiune; urmele ce se formeaza la apasare cu

Consistenta : . . . .
¢ degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.

Miros Placut, caracteristic, fara mirosuri striine (ranced. mucegai, acru).

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil

(NH4/100 g) max. 35 mg

pH 5,6 6,2

Reactia pentru hidrogen .

sulfurat negativa

Reactia Kreis negativa

Numar de colonii aerobe 3,5 - 5,0 log ufc/cm® (medie logaritmica zilnica)
Enterobacteriaceae 1,5 - 2,5 log ufc/cm® (medie logaritmica zilnica)
Salmonella absenta

Termen de garantie (data limitd de consum) — minim 72 de ore de la data livririi.

Ambalare — fiecare carcasé va fi ambalatd in ambalaje conventionale (saci din polietilena, etanseizati
prin termosudare, vidare sau prin aplicare de cleme metalice).

3.3.2. FRECVENTA CONTRACTELOR SUBSECVENTE / TERMENE DE LIVRARE:

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

Cantitdti previzionate
Acoriiosd Contract Contract subsecvent
Loturi Produse/sortimente UM 0l 0‘7; I-‘I.a2 ;042 0 subsecvent nr. 1 nr. 2 Obs.
AT 01.01-31.03.2020 01.04-31.12.2020
min. max min. max min. max
;| Paine alba kg | 3.845 | 13.438 | 1.134 | 3.029 | 2.711 10.409
feliata tip Toast
Piine 5 | Paine albi kg | 5.126 | 23.586 | 1.512 | 5229 | 3.614 18.357
feliata
3 ?c"l;';fa'“‘egra'a kg | 3.845 | 13.438 | 1.134 | 3.029 | 2.711 10.409
Carne de Carne de miel 01.04-
11 35
miel : (carcasa) ke 1 35 0 0 30.04

3.4. GARANTIE

Garantia trebuie sd acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada de garantie, dar fira 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 (daci este aplicabil).
Termenele de garantie sunt cele specificate la pct. 3.3.1.1 — 3.3.1.2, 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 si le inlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzdtoare, in termen de maxim 48 de ore.
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3.5 LIVRARE, AMBALARE, ETICHETARE, TRANSPORT SI ASIGURARE PE DURATA
TRANSPORTULUI

3.5.1. Livrare

Livrérile se vor efectua in baza comenzilor transmise de Autoritatea contractantd, de regula in zilele de
luni, cu urmitoarea periodicitate:

Latin A Produse/sortimente Periodicitate
Nr. lot Denumire lot
Pdine alba feliata tip Toast
1 Paine Pdine alba feliata zilnic, cu exceptia duminicilor si sarbatorilor legale
Pdine integrala feliata
2 Carne de miel Carne de miel (carcasa) in perioada 16-17.04.2020

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se considera ca a luat
in considerare toate dificultatile pe care le-ar putea intdmpina 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.
U.M. 02192 Constanta St.r. Fulger}llui I.lr.l, Constanta i pun.ct prirllcip.al de livrare -
’ str. Prelungirea Santinelei, Palazu Mare, Constanta | in perioada iunie - septembrie
U.M. 02028 Constanta Port Constanta — dana 0 (militar)

3.5.2. Ambalare si etichetare

Modalitatea de ambalare este specificata la pet. 3.3.1.1 — 3.3.1.2, pentru fiecare produs/sortiment in
parte.

Toate ambalajele sunt nefacturabile. Ambalajele trebuie sa fie curate, lipsite de corpuri striine si nu
trebuie sd 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 urmitoarele:

Mentiuni referitoare la Obs.
denumirea produsului
lista ingredientelor
substantele are provoaca alergii sau intoleranta daci 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

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 1l la Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al
Parlamentului European si al Consiliului din 25.10.2011 privind informarea consumatorilor cu privire la daci este cazul
produsele alimentare)

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

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incat si prevind orice dauna sau
deteriorare in timpul transportului acestora catre destinatia stabiliti. Daca este cazul, ambalajul trebuie
prevazut astfel incit sa reziste, fard limitare, manipuldrii accidentale si/sau precipitatiilor din timpul
transportului. in stabilirea marimii si greutdtii 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 exclusivd a Contractantului. Destinatia de livrare
este cea comunicata pentru fiecare produs/sortiment in parte.

Transportul produselor se va efectua cu mijloace de transport specializate, (izoterme- pentru carnea de
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miel) care sa asigure temperatura specificd de pastrare fiecarui produs/sortiment, 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 incét 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 deteriordrii intervenite pe parcursul transportului si
cauzate de orice factor extern. Costurile asociate asigurarii sunt in sarcina exclusiva a Contractantului.

3.6 TESTARE

Pentru Lotul 2- Carne de miel - Pentru verificarea conformitatii produselor privind cerintele minime
de calitate, in cadrul propunerii tehnice ofertantii vor prezenta Rapoarte de incercare / Buletine de analiza,
emise de laboratoare de profil neutre (care nu aparfin Ministerului Apardrii Nationale, ofertantilor sau
producétorilor) certificate/acreditate in sistem RENAR, sau echivalent.

Rapoartele de incercare / Buletinele de analiza vor contine cel putin rezultatele testirii caracteristicilor
detaliate la pct. 3.3.1.1. — 3.3.1.10. — Cerinte minime de calitate, pentru fiecare produs/sortiment ofertat.

Rapoartele de incercare / Buletinele de analiza vor fi emise pana la termenul limita de depunere a
ofertei. Se acceptd Rapoarte de incercare/ Buletine de analiza emise dupa termenul limitd de depunere a
ofertei, daca probele de produs au fost depuse spre analiza anterior termenului limita de depunere a ofertei.

Se acceptd Rapoartele de incercare / Buletinele de analiza eliberate incepand cu 01.01.2019.

Rapoartele de incerciri solicitate vor fi efectuate de catre ofertanti pe cheltuiala lor si far nici un fel
de costuri din partea Autorititii contractante.

in scopul verificarii veridicitatii informatiilor inscrise in Rapoartele de incercare / Buletinele de
analiza, Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a testa — suplimentar — produsele/sortimentele ofertate,
direct la laboratoarele emitente. In acest sens, ofertantii vor mentiona faptul c autorizeazi laboratoarele sa
transmita direct Autoritafii contractante rezultatele testarilor, precum si dovezile de predare a probelor.

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 producitorilor) certificat /
acreditat in sistem RENAR, sau echivalent.

in situatia in care rezultatul testdrii este necorespunzitor, Autoritatea contractanti 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 48 de ore
(in cazul painii — 6 ore).

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 odatd cu livrarea produselor, in cantitatile solicitate,
la locatia indicata de Autoritatea contractanta, astfel:

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

- receptia calitativd - prin aspectarea/verificarea proprietatilor organoleptice, compararea datelor
inscrise in certificatele de calitate, certificatele de garantie, declaratiile de conformitate, cu cele inscrise pe
etichetd 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) 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 Modalitdti de remediere de
calitative | identificate remediere

Nu a fost identificat niciun defect. Produsele
Acceptat - corespund in totalitate cerintelor minime de calitate Nu este cazul -

din Caietul de sarcini.

Modalitatea de ambalare nu este cea prevazutd in

. .. inlocuirea cantitatii de
Caietul de sarcini

produse ambalate,

jele indivi i . . 48 de ore
Aml?alajcltle mldmdltlalle nu Sl:l‘nt tetllchetz:tzs;iér;‘l neetichetate./ efichetate i orelty
Refuzat i, | cor?gm toate ¢ qm.en ele prevazute la pct. 3.5.2 din necorespunzitor
Caietul de sarcini. cazul
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul, compozitia painii)

inlocuirea intregului lot cu

i culoarea produsului, nu corespunde descrierilor -
yi/sau culoarea produsulu P produse corespunzatoare

din Caietul de sarcini.
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5 MODALITATI SI CONDITII DE PLATA

Contractantul va emite factura fiscalad pentru produsele livrate. Fiecare factura va avea mentionat
numarul contractului, datele de emitere si de scadentd 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 reprezintd elementul necesar realizarii platii, impreuna
cu urmatoarele documente justificative:

a) certificat de calitate;

b) certificat de garantie;

c¢) declaratie de conformitate.

Pldtile 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 CADRUVL LEGAL CARE GUVERNEA?A 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:

i. 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 fortata;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind varsta minima de incadrare in munca;
vi. Conventianr. 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 epuizeazi stratul de ozon:
x. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
elimindrii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtimant prealabil in cunostinta 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 conform prevederilor pct.3.5.1, in baza comenzilor transmise de
Autoritatea contractanta, astfel:

- pentru livrarile lunare, comanda va fi transmisa cu cel putin 5 zile lucritoare inaintea zilei stabilite
pentru livrare;

- pentru livrérile saptamanale (cu livrare lunea), comanda va fi transmisa cel tarziu in ziua de vineri;

- pentru livrarile zilnice, comanda va fi transmisa in ziua anterioara, pana cel tarziu la ora 13.00.

In functie de activitatile si misiunile neprevazute, la solicitarea Autorititii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mari. -

intocmit:

Lt. col. Lt. col. %/L_____ _,,
H

Victor—F}bri;n BICESCU /7' Adrian AILA-STRUGARU
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