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Sectiunea ITI — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
ALIMENTE TRANSFORMATE / CONSERVATE

1 INTRODUCERE

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor
pe baza cdrora se elaboreaza de catre fiecare ofertant propunerea tehnica.

Caietul de sarcini contine/are anexate, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa
caz si fird a se limita la cele ce urmeazi, 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 Bétran”
in continuare Academia Navala, indeplineste rolul de Autoritate contractanta.

Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisd intr-un anumit
capitol din Caietul de Sarcini si nespecificatd 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 Navald este o institutie publici de educatie si cercetare stiintificd, ce oferd programe
acreditate de licentd i masterat pentru studii universitare in domeniul maritim, fluvial §i portuar. Misiunea este
formarea la nivel universitar a absolventilor care si satisfacd 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 hrénirii studentilor si personalului UM. 02192
Constanta (Academia Navald), precum si a personalului U.M. 02028 Constanta (Divizionul Nave Scoald
Instructie), in cursul anului 2021, in conformitate cu normele de hrand in vigoare la nivelul Ministerului
Aparirii Nationale.

, denumita

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
cantititile minime / maxime previzionate pentru anul 2021, 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 desfisurare 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 - COMPOT

Produse / sortimente solicitate Cerinte minime de calitate; proprietiti, 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 si indeplineascad
cerintele previzute in urmétoarele acte normative:
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- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i 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 comercializérii alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

A. Compot de ananas — obfinut din fructe in sirop de zahdr, ambalat in recipiente inchise ermetic i

sterilizate termic.

Caracteristici

Proprietiti organoleptice

Conditii dé admisibilitate

Aspectul fructelor

Fructe acoperite cu sirop, nedestrimate, neatacate de pasiri sau insecte, fard codite,
frunze etc.

in acelasi recipient fructele ar trebui si fie de aceeasi varietate, cu grad de coacere si
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

Caracteristicd fructului fiert.

Culoarea fructelor

Caracteristicd.

Gust si miros

Placut, caracteristic fructelor fierte; fard gust sau miros striin.

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 — obfinut din fructe proaspete, sdndtoase, intregi, ajunse la maturitate

industriald, fird semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice.

. Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul fructelor

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

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

Aspectul siropului

Limpede sau slab opalescent.
Se admit particule fine de fructe in suspensie.

Consistenta fructelor

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

Culoarea fructelor

Caracteristicd varietatii si gradului de coacere, aproape uniforma in acelasi
recipient.

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

Miros si gust

Placut, caracteristic fructelor fierte; fard gust sau miros striin.

Proprietati fizico-chimice

Forma fructelor

Jumatati, intregi

Continut de fructe

- minim 55%, in cazul compotului din caise - jumatiti;
- minim 45%, 1n cazul compotului din caise intregi.

Substante solubile (in sirop)

minim 20 grade refractometrice (la 20°C)
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C. Compot de prune — obfinut din fructe proaspete, sindtoase, intregi, ajunse la maturitate

Caracteristici

industriald, fird semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice.

 Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul produsului

Fructe proaspete, sinitoase, fird semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli
criptogamice.
Lichid limpede, fard sedimente, fird corpuri striine.

Aspectul siropului

Limpede sau slab opalescent.
Se admit particule fine de fructe in suspensie.

Consistenta fructelor

Potrivit de tari.
Se admit fructe fierte prea mult, dar nedestrdmate, in proportic de max 20% din
continutul total de fructe dintr-un recipient.

Culoarea fructelor

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

Gust si miros

Placut, natural, specific fructelor folosite.
Fard gust si miros striin (fermentare, mucegai etc).
Nu se admite gust amar sau acru.

Proprietiti fizico-chimice

Forma fructelor

Jumiitati, intregi

Continut de fructe

- minim 50%, in cazul compotului din prune - jumatéti;
- minim 45%, in cazul compotului din prune intregi.

Substante solubile (in sirop)

minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Termen de garantie / data limitii de consum (pentru toate sortimentele de compot) — minim 12
luni de la data livrarii.

Ambalare (pentru toate sortimentele de compot) — cutii metalice sau borcane de sticla, sterilizate
termic, cu capacitate de max. 3 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau folie termocontractabild din material
plastic.

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

Borcanele trebuie si 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, proprietiti, garantie, conditii de ambalare

Ghiveci de legume in bulion

Mazire (in apa)

Fasole pastii (in api) conform notei

Rosii in bulion

Zarzavat de ciorbe

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 s indeplineasca
cerintele previzute in urmatoarele acte normative:

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

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

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

Cerinte minime de calitate:

A. Ghiveci de legume in bulion

* Caracteristici ‘

Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Recipient din sticld curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.

Cutie metalicd nebombata, neturtita, fard pete de rugina.

Etichetd curatd, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.
Cutie fira pete de rugini sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticld curat.

Amestec de legume divizate.

Caracteristica legumelor fierte.

Culoarea lichidului - de la rogu deschis pind la rosu caramiziu.
Buciti de legume bine fierte si nedestramate.

Aspectul recipientului
la exterior

Aspectul recipientului
la interior

Aspectul continutului

Culoarea

Consistenta

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

Proprietiti fizico-chimice
Continutul total de legume
raportat la masa netd
Conservanti chimici

minim 55%

lipsa
0,8-1,5%

Cloruri de sodiu

B. Mazire (in api)

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativd a produsului, doar cantitatea
netd, fird lichid (masa scursd).
Nu se accepti conservele care utilizeazd ca materie primd mazdre rehidratatd.

Caracteristici

Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul recipientului
la exterior

Recipient din sticld curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalicd nebombati, neturtitd, fara pete de rugina.
Etichetd curatd, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului
la interior

Cutie/capac fird pete de rugini sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient de sticla curat.

Aspectul conginut Mazire, de aceeasi varietate, apropiate ca marime, culoare si grad de coacere.
Caracteristici mazirei fierte, de la verde la verde galbui.

Culoarea i i
Culoarea lichidului — limpede, ugor galbuie.

Consistenta Mazaére bine fiarté §i nedestramata
- opalescent, in cazul sortimentului mazire fini;

Aspectul lichidului - usor tulbure, in cazul sortimentului mazire mijlocie;

- tulbure, in cazul sortimentului mazire boabe.

Gust si miros

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

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa neti

minim 55%

Boabe sparte (raportat la masa
totala a boabelor)

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

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

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

Corpuri striine

Nu se admit corpuri striine (boabe de porumb, fasole, simburi).
Se admit pastdi de mazire, in proportie de max. 2%0 din masa totald a boabelor.

Conservanti chimici

lipsd

Clorura de sodiu

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

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativd a produsului, doar cantitatea
netd, fard lichid (masa scursd).

Conditli de admisibilitate

Caracteristici: histii verde

Fasole pastii galbend
divizate intregi . divizate
Proprietati organoleptice
Aspectul recipientului Ia Recipient din sticla curat, inchis ermetic, cu capacul nebombat.
extl;rior P Cutie metalicd, nebombati, neturtitd, fard pete de rugina.
Eticheta curatd, vizibil imprimat cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului la Cutie/capac fira pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.
interior Recipient din sticld curat.
Pastai, verzi, intregi, | Pastai divizate, Pastai, galbene, Pastai divizate,
nefibroase, cu nefibroase, cu N ; .
. . IO .. . intregi, nefibroase, cu | nefibroase, cu varfurile
Aspectul continutului varfurile téiate, cu varfurile tiiate, cu NPT . N
< . varfurile tiiate, cu taiate, cu texturd
texturd textura . 9 .
. . . o textura satisfacétoare; satisficitoare;
satisfacitoare; satisfacdtoare;
Culoarea lichidului Limpede, usor verzuie. Galbuie, limpede.
Culoarea legumelor Verde, caracteristicd pastdilor fierte. Galbena , caracteristicd pastdilor fierte.
Pistii, Intregi, Buciti de pastai Pastai, intregi, Buciti de pastai
Consistenta legumelor nedestrimate si bine | nedestrimate si nedestrdmate si bine nedestramate gi bine
fierte. bine fierte. fierte. fierte.
Gust si miros Specific, fara gust si miros stréin.
Proprietiti fizico-chimice
Continutul total de 1Fgume minim 55%
raportat la masa netd
Boabe libere (intregi sau
taiate) - raportat la masa - max. 5% - max. 5%
neta
Corpuri striine Nu se admit corpuri strdine (boabe de porumb, fasole, sdmburi).
Conservanti chimici lipsa
Clorurd de sodiu,% 0,5-1,2%

D. Rosii in bulion

. Caracteristici . Condifii de admisibilitate ~ ,

Proprietati organoleptice

Recipient din sticld curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.

Aspectul recipientului la Cutie metalica nebombatd, neturtitd, fard pete de rugind.

exterior Etichetd curatd, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului la Cutie/capac fard pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
interior Recipient din sticla curat.
. Tomate Intregi, de aceeasi varietate, apropiate ca marime, culoare si grad de coacere. Se
Aspectul continut ate gl, de aceeas » 8prop oare 51 &

admit max. 30% rosii crépate.
Rosie sau rosie-gilbuie, caracteristicd soiului. Se admit pete verzi in jurul pedunculului.
Nu se admit tomate pétate.

Culoarea bulionului de la rosu portocaliu pand la rosu cérdmiziu

Culoarea tomatelor

Consistenta Tomate bine fierte si nedestramate.

Plicut, bine exprimat, specifice tomatelor fierte in bulion, usor sirat, fard gust amar sau

1 miros i Al
Gust si alt gust sau miros strin.

Proprietiti fizico-chimice
Continutul total de legume
raportat la masa neta

minim 50%

Corpuri striine nu se admit corpuri straine
Conservanti chimici lipsd

Substante uscatd (in bulion) minim 5% (la 20°C)
Clorura de sodiu,% 0,5-12%
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E. Zarzavat de ciorbe

Caracteristici =

Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul recipientului la
exterior

Recipient din sticld curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalicd nebombati, neturtita, fara pete de rugina.
Etichetd curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie, capac fard pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul continut

Amestec de legume divizate.

Culoarea

Caracteristica legumelor fierte. Culoarea lichidului rogu deschis pana la rosu caramiziu.

Consistenta

Buciti de legume bine fierte si nedestramate.

Gust §i miros

Specifice legumelor componente, fard gust si miros striin,

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa neti

minim 50%

Corpuri striine

nu se admit corpuri strdine

Conservanti chimici

lipsa

Cloruri de sodiu,%

0,8 —1,5%

Termen de garantie / data limita de consum (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

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

Cutiile trebuie sé 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 (casolete a 20 gr.)

Gem de capsuni (casolete a 20 gr.)

conform notei

Gem de piersici (borcane — max. 500 gr.)

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 §i materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasci
cerintele prevazute in urmétoarele 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 i comercializérii alimentelor, cu modificarile i 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 1I 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.

.. Caracteristici

Proprietiti organoleptice

Cerinte minime de calitate (comune pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 3):

_ Condifii de admisibilitate

Aspect

Fructe, bucafi de fructe in masd gelificats, din care nu se separi siropul; fird

Aroma si gust

Plécute, specifice varietdtii fructului, fara miros si gust striin
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Caracteristici o Conditii de admisibilitate

Culoare Corespunzitoare varietdtii fructului

Proprietiti fizico-chimice

Substante solubile minim 67% (in grade refractometrice, la 20°C)

Aciditate totald (exprimatd in acid malic) | minim 0,5%

Termen de garantie / data limitid 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: a) gemul de caise si gemul de cdpsuni — in casolete de 20 grame/bucatd, cu capace
termosudate; ambalaj exterior — cutii de carton.
b) gemul de piersici — in borcane de sticla (max. 500 grame/borcan), sterilizate termic;
ambalaj exterior — cutii din carton sau folie termocontractabila din material plastic.
Borcanele trebuie si fie ermetic inchise, cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

3.3.1.4. Lotul 4 - MASLINE

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

Masline negre in saramura conform notei

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

Miisline de masd negre, in saramuri. Mislinele trebuie si fie sinitoase, ajunse la maturitate,
nealterate, si prezinte aspectul, culoarea, consistenta si gustul caracteristic tipului comercial si soiului in
functie de tratamentul la care au fost supuse. Saramura utilizati pentru conservarea maslinelor se
obtine prin dizolvarea clorurii de sodiu comerciale in apa potabila.

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 ministrutui sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificéarile si completarile
ulterioare;

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

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completérile 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate:

Caracteristici «

 Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Recipient din sticld curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Aspectul recipientului la exterior Cutie metalica nebombata, neturtitd, faréd pete de rugind.
Etichetd curata, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.

Cutie/capac fard pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.

Aspectul recipientului la interior Recipient din sticla curat.

Fructe sanitoase, cu pulpa ferma, pielita netedd lucioasa.
Aspectul maslinelor Se admit ugoare concavititi datoritd tratamentului la care au fost supuse.
Mislinele ridate natural au aspect ridat sau cutat, cu pielita intactd.

Negru-roscat, brun-inchis, negru-violaceu, violet-inchis, negru-verzui si negru-

Culoare

brun.
Aroma specificd, bine dezvoltatd

Specific tipului comercial §i soiului in functie de tratamentul la care au fost supuse:
Miros si gust - agreabil, sdrat, ugor amdrui, cu gust de fructe mai pronuntat la tipurile naturale; fard

gust sau miros strdin, de fermentatie butiricd, rAnced, mucegai etc.
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Caracteristici . Conditii de admisibilitate

aspect lichid opalescent, fard corpuri striine; nu trebuie sa se intinda; gust placut, sarat (nu
Saramura p se admite gust gi miros striin)
miros §i gust caracteristic, fard miros sau gust striin

Proprietiti fizico-chimice

Densitate maxim 240 buc/kg
Con;mu‘avll de cloruri de sodiu 7_12%
(saramurd)

pH (saramuri) max. 4,5

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativd a produsului, doar cantitatea neta,
fard saramuri (masa scursd).

Termen de garantie / data limitéi de consum — minim 3 luni de la data livrarii.

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

Cutiile metalice trebuie si 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

Notii - 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 indeplineasci
cerintele prevazute in urméatoarele 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 modificérile si completirile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile 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:
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 1) si din alte
legume condimentate, cum ar fi: hrean riddcind §i frunze, telind frunze, cimbru, usturoi bulbi, tarhon
JSrunze, mdrar tulpini cu inflorescentd uscatd, ardei iute, frunze de vigin;

- toate legumele, inclusiv castravetii, vor fi sortate, curdtate §i spdlate inainte de conservare;

- toate legumele vor fi fard vatamdri produse de ger, lovituri, striviri, fird atacuri vizibile sau
daundtori,
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Caracteristici

Proprietiiti organoleptice

| Castraveti intregi in otet

_ Conditii de admisibilitate

Castraveti intregi curbati
in otet

Castraveti felii in otet

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.
Recipientele metalice, fard pete de rugind, fara fisuri, nebombate, fard deformari in
zona faltului. Etichetd curati, vizibil imprimat3 cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fard pete de rugini fira exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
Recipient din sticld curat.

Aspectul continutului

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

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 "cornigon" 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

Caracteristicd soiului, tipului de conservare si sortimentului.

Consistenta legumelor

Fermi, crocanti, fird zbrcituri, parti sau exemplare moi.

Gust si miros

Plicute, acru, acru-dulceag, caracteristice sortimentului fabricat si condimentelor
folosite; fird gust amar, fird miros de mucegai, ranced sau alt gust si miros strdine

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de castraveti
raportat la masa neta

min.60%

Corpuri strdine

Nu se admit corpuri striine.
Se acceptd impuritdti minerale — max. 0,08 %

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativd a produsului, doar cantitatea
netd, fard lichid (masa scursd).
B. Gogosari in otet (gogosari jumiititi, sferturi sau felii, in otet)
- se prepard din gogosari sandtogi, fird vatamdri, de culoare rogie, fdrd cotoare §i seminfe;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate si spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fird vitdmdiri produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau
ddundtori.
Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fard pete de rugind, fard fisuri, nebombate, fard deformdri in
zona faltului. Etichetd curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.
Cutie/capac fara pete de rugina fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.

Recipient din sticl3 curat.

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

Gilbuie, limpede.

Aspectul exterior al
recipientului

Aspectul recipientului la
interior

Aspectul continutului

Culoarea lichidului

Culoarea legumelor

Caracteristicd sortimentului.

Consistenta legumelor

Gogosari fermi, crocanti, fard exemplare moi.

Gust si miros

Specific condimentelor folosite, fird gust si miros strdin.

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de gogosari
raportat la masa netd

min. 52%

Corpuri striine

Nu se admit corpuri striine.
Se acceptd impuritati minerale — max. 0,08 %

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativd a produsului, doar cantitatea
netd, fard lichid (masa scursd).

9din 17



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

Caracteristici .. Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Aspectul exterior al Recipientele metalice, fird pete de rugina, fara fisuri, nebombate, fard deformdri in zona
recipientului faltului.
Etichetd curatd, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului la Cutie/capac fard pete de rugina fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
interior Recipient din sticld curat.
Aspectul continutului Sfecla tdiatd in solutie de otet.
Culoarea Rosie cu diferite nuante. Lichidul de acoperire rogu-violaceu.
Consistenta Tare, elastic3, bine fiarti, nedestramati
Gust i miros Placut, acru-dulceag, aromat, caracteristic ingredientelor folosite, fard miros sau gust striin

Proprietiti fizico-chimice
Continutul total de sfecla
raportat la masa netd

min. 50%

Nu se admit corpuri stréine.

Corpuri strdine Se acceptd impuritati minerale — max. 0,08 %

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativi a produsului, doar cantitatea
netd, fird lichid (masa scursd).

D. Murituri asortate
- se prepard din legume (gogonele, conopidd, etc) sdndtoase, fard vitimdri;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate §i spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fird vitamdri produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau
ddundtori.
[ Caractenistil - , Condifit de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Aspectul exterior al Recipientele metalice, fard pete de rugind, fard fisuri, nebombate, fard deformari in
recipientului zona faltului.
Etichetd curat, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului la Cutie/capac fird pete de rugina fira exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
interior Recipient din sticld 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.

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

Gust si miros oy
strain

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de legume

min. 60%
raportat la masa neta 60%

Nu se admit corpuri striine.

Corpuri stréine Se acceptd impuritdti minerale — max. 0,08 %

Autoritatea contractantd va lua in considerare, la receptia cantitativd a produsului, doar cantitatea
netd, fird lichid (masa scursd).

Termen de garantie / data limitd de consum (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 tabld / 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 sa 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, proprietiti, garantie, conditii de ambalare

Otet din vin 9° conform notei

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 sd indeplineasci
cerintele prevazute in urmétoarele 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 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 completérile 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole;

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

Cerinte minime de calitate:

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

Caracteristici 4 Conditii de admisibilitate

Proprietiti fizico-chimice

Tirie alcoolicd dobanditi

oo o
(concentratie alcoolicd) minim 9% volum (la 20°C)

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, aga 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 addugare este autorizata.

Termen de garantie / data limiti de consum — minim 12 luni de la data livrarii.

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

Ambalajele din material plastic trebuie si 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, 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 urmétoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sénatatii 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 modificdrile gi 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 — obfinuti prin zdrobirea si stoarcerea tomatelor si concentrarea sucului prin
fierbere, pind la consistenta potrivita si sterilizare.

- se prepard din rogii proaspete, sandtoase, intregi, ajunse la maturitate industriald, de culoare rosie
intensd, fird 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.).

 Conditii de admisibilitate

Caracteristici

Proprietiti organoleptice

. Curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curatd, vizibil
Aspectul exterior al

recipientului

imprimatd cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in plan pe recipient; la
cutia metalicd se admit usoare deformiiri la corp, dar nu la falt.

Aspectul recipientului la
interior

Curate; capacul si cutia metalica fard pete negre sau de rugind, exfolieri sau zgarieturi
ale peliculei de lac; este admis3 o ugoard marmorare datoritd sulfurii de staniu.

Masa omogend, densd, fin strecuratd, fard corpuri strdine (seminte, pielite, frunze,

Aspectul conginutului peduncule etc), fird semne de alterare (mucegai,fermentatie)

- rogie intensd, pand la rosie cardmizie, uniforma in toatd masa;
- se admite o coloratie mai inchisd fat3 de limitele de culoare mentionate, la suprafata
pastei de rogii ambalata in recipiente ermetice sau neermetice.

Culoare

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

Gust si miros

Proprietiti fizico-chimice

Continut de substante solubile minim 24 °R (grade refractometrice la 20°C)

Aciditate totald, exprimata in
acid citric gi raportatd la
substanta uscatd solubild

maxim 10%

Impuritati minerale insolubile,
raportate la substanta uscata
solubild

maxim 0,05%

Termen de garantie / data limita de consum — minim 18 luni de la data livrarii.

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

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

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

3.3.1.8. Lotul 8 - VARZA MURATA, pentru perioada 01.01-31.03.2021

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

Varza murati (capatani) 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 sd indeplineasci
cerintele prevazute in urmétoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii 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 i comercializarii alimentelor, cu modificdrile 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 1I 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:

Varzi muratd (cipitani) - la prepararea verzei murate se folosesc: cdpdtini de varzd albd din
soiuri de toamnd, sare, apd potabild, mdrar cu tulpini si inflorescentd proaspdtd sau uscatd, mere, morcovi,

foi de dafin, chimion.

Caracteristici

. ' Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect capatani intregi, sinatoase, curate, neatacate de boli sau insecte
Consistenta crocanti, elasticd, zemoasa, patrunsd de saramurd
Culoare alb-giélbui sau galben deschis

Gust si miros

placut, caracteristic verzei bine murate, cu aroma de condimente, fard gust
sl miros stréin

Lichidul (saramura)

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

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de varza raportat la masa
netd (dupa scurgerea liberd a lichidului)

minim 50%

Continutul de cloruri de sodiu (saramura) 1,5-3%
Aciditatea totald a saramurii (acid lactic) 0,7-2%
Corpuri striine lipsa

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

netd, fird lichid (masa scursd).

Termen de garantie / data limiti de consum — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — varza murati trebuie si fie ambalati astfel incat si se asigure o protectie convenabild
produsului, in ambalaje specializate, vidate.

3.3.1.9. Lotul 9 —- VARZA MURATA, pentru perioada 01.11-31.12.2021

Produse / sortimente solicitate

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

Varzi murati (capatani)

conform notei

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

la lotul 8.

3.3.2. FRECVENTA CONTRACTELOR SUBSECVENTE / TERMENE DE LIVRARE:

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

‘ ,Lo’i‘yrif C

. 4.4Produse/sortiméyrjrtye . |

Denumire produs/sortiment

1 | Compot de ananas

Contract
_ subsecvent 2
01,04-31.12.2021

Cant.
previzionate

- Cantrabt
subsecvent 1
~401].01-;‘43{.{1.03.202‘1'
- Cant.
previzionate

Acord-cadru
01.01-31,12.202

. Cant _
previzionate

kg | 80| 400 30| 150| 50| 250

Compot de caise

kg 60 | 320 20 120 40| 200

3 | Compot de prune

ko 80 | 360 30| 150 50| 210
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_ Contract
subsecvent 2

Contract
subsecvent 1

Acord-cadru

‘t“.‘c}tufi‘ . Produse/sortimente O1OR3L12202 | o1 01,50 03,2021 | 01.04-31,12.2021
: - ~ Cant “Cant. | Cant
: Denumire produs/sortiment \ ’ mil max
1 | Ghiveci de legume in bulion | kg | 200 | 700 50| 200 | 150 500
2 | legume,inapa | 3 | Fasole pastai (in apa) kg | 500 1.700 | 100 | 500 400 |1.200
sau bulion 4 | Rosii in bulion kg | 500|3.100 | 100| 900 | 4002200
5 | Zarzavat de ciorbe kg | 400 2200 100| 600 | 300|1.600
1 | Gem de caise kg | 260 | 1.380 60| 380 | 200 |1.000
3 | Gemdefructe | 2 | Gem de capsuni kg | 160 | 690 40| 190, 120 500
3 | Gem de piersici kg | 200 | 775 50| 215| 150 | 560
4 | Masline 1 | Masline negre in saramura | kg | 600 | 2122 | 150 | 597 | 450 |1.525
1 | Castraveti in ofet kg | 520 | 2435| 120| 685 400 |1.750
v 2 | Gogosari in otet kg | 520 |2435| 120 | 685| 400 |1.750
5 | Muraturi —
3 | Sfeclédin ofet kg | 150 | 685 50| 190 | 100 | 495
4 | Muraturi asortate kg | 150 | 685 50| 190 | 100 | 495
6 | Otet 1 | Ofet de vin 90 I 200 | 780 50| 225| 150 | 555
7 | pasta de 1 | Pasta de tomate kg | 600 |3070| 150| 870| 450 |2.200
omate
Varza murata,
pentru
8 | perioada 1 | Varza murata (capéatani) kg | 1.000 | 5.000 | 1.000 | 5.000 0 0
01.01-
31.03.2021
Varza murata,
pentru
9 | perioada 1 | Varza murata (capatani) kg | 300 | 850 0 0| 300| 850
01.11-
31.12.2021

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 fara a se limita la:
i. 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 pet. 3.3.1.1 — 3.3.1.9, 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 inlocuiasca, gratuit, cu produse
corespunzitoare, 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 contractanti.

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se consideri 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.
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Produsele vor fi livrate, cantitativ si calitativ, in urmatoarele locaii:

 Puncte de livrare . Adresa punctului de livrare

str. Fulgerului nr.1, Constanta punct principal de livrare

U.M. 02192 Constanta ) — - — -
str. Prelungirea Santinelei, Palazu Mare, Constanta | in perioada iunie - septembrie

U.M. 02028 Constanta Port Constanta — dana 0 (militard)

3.5.2. Ambalare si etichetare

Modalitatea de ambalare este specificatd la pet. 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 striine si nu
trebuie si 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 urmétoarele:

Mentiuni referitoare la T Obs.
denumirea produsului
lista ingredientelor daci este cazul
substantele are provoaci alergii sau intolerantd daci este cazul
cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente daci este cazul
cantitatea netd de produs alimentar
data durabilitdtii minimale sau data-limita de consum daci este cazul

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciala si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritionald daci este cazul
mentiuni suplimentare obligatorii (conform Anexei III 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 incdt si prevind orice daund sau
deteriorare in timpul transportului acestora citre destinatia stabilitd. Daca este cazul, ambalajul trebuie
prevazut astfel incAt si reziste, fird limitare, manipularii accidentale si/sau precipitatiilor din timpul
transportului. In stabilirea méarimii si greutitii ambalajului, Contractantul va lua in considerare, acolo unde este
cazul, distanta fatd de destinatia finald a produselor furnizate si eventuala absentd a facilititilor 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 comunicatd pentru fiecare produs/sortiment in parte.

Transportul produselor se va efectua cu mijloace de transport specializate, pentru care Contractantul
(sau proprietarul acestora, dupi caz) are obligatia de a detine toate autorizatiile necesare, conform legislatiei in
vigoare. Transporturile vor fi organizate astfel incét livrarea sa fie incheiatd in ziua stabilitd (zi lucritoare)
pani 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

Pe perioada deruldrii contractelor de furnizare, Autoritatea contractantd 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 contractantd va notifica
Contractantul in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa si fard nici un fel de costuri din partea Autorititii
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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 bazd de proces-verbal semnat de reprezentantii Contractantului si
Autorititii contractante. Receptia produselor se va realiza odatd cu livrarea produselor, in cantititile solicitate,
la locatia indicatd de Autoritatea contractanta, astfel:

- receptia cantitativd - prin cantirirea, numadrarea (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
eticheta si pe ambalaj, precum si cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini.

Referitor la receptia calitativd, proces-verbal de receptie va include unul din urmitoarele 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 Numdirul Termen
receptiei defectelor Tipul defectelor identificate Modalititi 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.
Curitarea ambalajelor murdare pe
Maxim 5% din totalul ambalajelor loc (la momentul receptiei) de )
individuale sunt murdare ctre reprezentantul
Acceptat contractantului
cu maxim 3 Maxim 5% din totalul ambalajelor
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 identificérii a mai mult de 3
defecte din cele identificate mai sus si care | - L, .
. y Inlocuirea intregului lot cu
nu pot fi remediate de reprezentantul roduse corespunzitoare
Contractantului pe loc (la momentul p P
receptiei)
Refuzat peste 3 Ambalajele individuale nu sunt etichetate | Inlocuirea cantitatii de produse 48 de ore
sau nu contin toate elementele prevdzute la | neetichetate / etichetate
pet. 3.5.2 din Caietul de sarcini necorespunzaitor
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul 2 N .
. ; ) Inlocuirea intregului lot cu
si/sau culoarea produsului nu corespunde N
T . . .. produse corespunzitoare
descrierilor din Caietul de sarcini

5 MODALITATI SI CONDITII DE PLATA

Contractantul va emite factura fiscald pentru produsele livrate. Fiecare facturd va avea mentionat
numdrul contractului, datele de emitere si de scadenti ale facturii respective.

Facturile vor fi trimise in original la sediul Autoritatii contractante, numai dupd semnarea procesului
verbal de receptie, prin care se confirmad 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;

c¢) declaratie de conformitate.

Platile in favoarea Contractantului se vor efectua in termen de 60 de zile de la data emiterii facturii
fiscale in original si a tuturor documentelor justificative.
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6 CADRUL LEGAL CARE GUVERNEAZA RELATIA DINTRE AUTORITATEA
CONTRACTANTA SI CONTRACTANT (INCLUSIV iN DOMENIILE MEDIULUI, SOCIAL $I 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 colectiva;
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. 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
elimindrii 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 consimtdmant prealabil in cunostintid de cauza,
aplicabila anumitor produsi chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului international
(UNEP/FAOQ) (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/mai mici de o luna.
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