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Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse

ALIMENTE CU TERMEN LUNG DE CONSERVARE
(cod CPV 15800000-6)

1 Introducere

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

Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa caz si fird a
se limita la cele ce urmeaza, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performanta, siguranta in
exploatare, dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calitétii, terminologie, simboluri, teste si metode de
testare, ambalare, etichetare, marcare, conditiile pentru certificarea conformititii cu standarde relevante sau
altele asemenea.

Caietul de sarcini trebuie sa precizeze si institutiile competente de la care furnizorii, executantii sau
prestatorii pot obtine informatii privind reglementarile obligatorii referitoare la protectia muncii, la prevenirea
si stingerea incendiilor si la protectia mediului, care trebuie respectate pe parcursul indeplinirii contractului si
care sunt in vigoare la nivel national sau, in mod special, in regiunea ori in localitatea in care se executd
lucrdrile sau se presteaza serviciile ori operatiunile de instalare, accesorii furnizdrii produselor (dupa caz).

fn cadrul acestei proceduri, UM. 02192 Constanta (Academia Navali ,Mircea cel Bitran™)
indeplineste rolul de Autoritate contractanti.

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 interpretatd ca fiind mentionata in
toate capitolele unde se considera de cétre Ofertant cd aceasta trebuia mentionata pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

2 Contextul realizarii acestei achizitii de produse
2.1 Informatii despre Autoritatea contractanta

Autoritatea contractantd este o institutie publicd de educatie si cercetare stiintifica, ce oferd 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 satisfacd nevoia de profesionisti a Fortelor Navale Romane
si a 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,
precum si a personalului U.M. 02028, in perioada 01.01.2022 — 31.12.2024, in conformitate cu normele de
hrana in vigoare la nivelul Ministerului Apararii Nationale.

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de citre Autoritatea/entitatea contractanta

Autoritatea contractantd intentioneazd sd beneficieze de produse de calitate superioara,
fabricate/produse, ambalate si livrate 1n concordanti cu legislatia in vigoare, pentru realizarea hrénirii
corespunzitoare si fard sincope a efectivelor.

2.4 Alte initiative/proiecte/programe asociate cu aceasta achizitie de produse - Nu este cazul

2.5 Cadrul general al sectorului in care Autoritatea/entitatea contractanti isi desfisoara
activitatea - Nu este cazul (neesential)

2.6 Factori interesati si rolul acestora - Nu este cazul
3 Descrierea produselor solicitate
3.1 Descrierea situatiei actuale la nivelul Autoritatii contractante

La data intocmirii prezentei documentatii, Autoritatea contractantd are stabilite cantititile minime /
maxime previzionate pentru perioada 01.01.2022 — 31.12.2024, precum si oportunitatea achizitiondrii
produselor care fac obiectul procedurii de achizitie.

3.2 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor

Achizitionarea produselor in termenele stabilite prin documentatia de atribuire are un rol determinant
pentru buna desfasurare a activititilor Academiei Navale ,,Mircea cel Bétran” stabilite in Planul cu Principalele
Activitati.

3.3 Obiectivul specific la care contribuie furnizarea produselor - Nu este cazul
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— 3.4.1.1 Lotul nr. | - CEREALE INTEGRALE

3.4.1 Loturile/produse solicitate

1 | Fulgi din cereale simple kg 1.305 11.385

nota nr. 1

2 | Fulgi din cereale cu adaosuri kg 1.280 11.364

Nota nr. 1 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — CEREALE
INTEGRALE:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
1SO 22000/2005, sau echivalent.

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

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

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

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

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

- 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.

Fulgi din cereale integrale simple (fulgi de oviz, fulgi de porumb) — produse obtinute prin
prelucrarea hidrotermicd, uscare, laminare si coacere a crupelor de cereale in instalatii tehnologice
specifice:

- , . ‘ondifii de admisibilitate . -
. Caracteristicl — SR B B B Y T g
. Fulgideoviz .. Fulgide porumb

Proprietiti organoleptice

Aspect fulgi, fara aglomerdri, fara corpuri striine, fard urme de infestare
Consistenta semitare crocanti
Culoare nuante de gri nuante de galben
Miros placut, caracteristic, fara mirosuri striine

Gust placut, neutru placut, dulceag

Proprietati fizico-chimice

Umiditate max. 6%

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

 Caracteristici | Condifii de admisibilitat
Proprietiti organoleptice
Aspect fulgi, fara aglomerari, fard corpuri striine, fird urme de infestare
Consistenta semitare, crocant
Culoare specifica cerealelor din compozitie
Miros placut, caracteristic, fard mirosuri striine
Gust placut, dulce

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate [ max. 6%

Termen de valabilitate — minim 9 luni de la data livririi.
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Ambalare — pungi de polietilend, polipropilend sau hartie caseratd, bine sudate sau alte ambalaje cu

posibilitatt de inchidere etansa, cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.2 Lotul nr. 2 - FASOLE USCATA BOABE

\\

il

Fasole uscati boabe 26.495 nota nr. 2

Nota nr. 2 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare —- FASOLE USCATA
BOABE:

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 urmétoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile i completirile
ulterioare;

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

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

4 egeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

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

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

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, Il s1 V la
Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste limitele
maxime de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

 Caracteristici. . | ‘ Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

caracteristice fasolei sinitoase, cu boabe dezvoltate normal, ajunse la

Aspect, culoare, miros si gust . . . g - .
pect, ’ 8 maturitate, fird miros si gust striin, fard urme de infestare

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 14%

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

* Se considerd corpuri strdine:
- corpurile inerte minerale (praf, pdmdnt, nisip, pietrig etc);
- corpurile inerte organice (resturi de pdstaie, frunze, tulpini, insecte moarte, coji etc);
- boabele de fasole sparte, alterate, mucegdite, incoltite, seci, arse, incinse, atacate de gdrgarifa fasolei §i de boli,
precum gi boabele de fasole patatd;
- seminfe de alte plante de culturd i de buruieni.

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

3.4.1.3 Lotul nr. 3 -~ FAINA DE GRAU ALBA

Fiina de grau alba

Nota nr. 3 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — FAINA DE GRAU
ALBA:

Cerinte minime de calitate: Fiind de griu alba, superioard (tip 000) — produs obfinut din griu
pentru panificatie, prin mdcinare, dupd o prealabild curdfire:
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Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului

1SO 22000/20035, 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 §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanétatii 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 completérile ulterioare;

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

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

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

- 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Caracteristici . . Condifiide admisibilitate .

Proprietati organoleptice

pulbere uniformd, fird particule grosiere vizibile; nu se admite prezenta

Aspect insectelor sau a acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare

Culoare alb-gilbuie, cu nuanta slab cenusie si fine particule de tarate

Miros specific, placut, fard iz de stitut, mucegai, incins sau ranced

Gust usor dulceag, placut, fard scrasnet la masticare intre dinti, fard gust striin

(impropriu, amar, acru, rinced sau de altd naturd)

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 14,5%

Aciditate max. 2,2 grade

Continut de cenusa raportat .
la substanta uscati max. 0,48%

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate din hartie, cu capacitate de maxim 2 kg.

3.4.1.4 Lotul nr. 4 — FAINA DE PORUMB

1 | Fiini de porumb kg 36 9.462 nota nr. 4

‘Nota nr. 4 — Cerinte minime de calitate, proprietiiti, garantie, conditii de ambalare — FAINA DE
PORUMB:

Cerinte minime de calitate: Fiini de porumb (milai superior — extractie 75% sau malai extra,
fara tirite) — produs obtinut din boabe de porumb uscate, prin mdcinare, dupi o prealabild curitire:

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 indeplineascd
cerintele prevazute in urmatoarele 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 modificérile si completarile
ulterioare; :
- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;
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- Norma cu privire la fabricarea, continutul, ambalarea, etichetarea si calitatea fdinii de grdu

destinate comercializdrii pentru consum uman, aprobate prin Ordinul ministrului agriculturii, alimentatiei si
pédurilor nr. 250/2002, cu modificérile si completarile ulterioare;

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

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

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

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

_ Caracteristici . .  Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

granule uniforme; nu se admite prezenta insectelor sau a acarienilor in nici un

Aspect stadiu de dezvoltare

Culoare galben-portocalie specifica soiului din care provine, cu particule alb-galbui
Miros caracteristic, placut, fara iz de statut, mucegai, incins sau ranced

Gust placut, specific, fard gust amar, fara scrisnet in mestecare

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 16,5%

Finete (rest pe sita nr. 22 -
tesaturi din sdrmd de ofel | max. 2%
1.000 microni)

Finete (trece prin sita nr. 55
din bronz fosforos 372 | max. 10%
microni)

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate din hartie, cu capacitate de maxim 2 kg.

3.4.1.5 Lotul nr. 5- GRI

notanr. 5

Nota nr. 5 — Cerinte minime de calitate, proprietiiti, garantie, conditii de ambalare — GRIS:

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

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/20035, sau echivalent.

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

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

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

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

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

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

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

Car ISt

Con

Proprietiiti organoleptice

Aspect granulos, fird corpuri striine; se admit portiuni vizibile de invelis; nu se admite
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prezenta insectelor sau a acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare

Culoare alb-gélbuie, uniforma

Miros specific, placut, fard iz de stitut, mucegai, incins sau rinced

Gust caracteristic, usor dulceag, fard gust amar, acru sau alt gust striin, fard scriagnet
la mestacare

Proprietiti fizico-chimice '

Umiditate ; max. 15%

Aciditate max. 2,2 grade

Continut de cenusa raportat

/]
la substanta uscati max. 0,62%

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare - pungi de polietilené polipropilené sau hartie caserata, bine sudate sau alte ambalaje cu

Miere de albine . . nota nr. 6

Nota nr. 6 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — MIERE DE
ALBINE:

Nu se admit produse care contin zahdr invertit artificial, glucozd industriald sau alt hidrolizat de
amidon, gelatind, clei, filind de cereale sau alte produse amidonoase, coloranti artificiali, substante
indulcitoare sintetice etc.

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

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 1n 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 si comercializarii alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare;

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

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

- Legeanr. 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.

Proprietiti organoleptice
Aspect lichid curat, omogen, fara impuritati, fard spuma
Consistenta omogend, fluida, vascoasi sau cristalizata
Culoare de la galben deschis pana la galben pronuntat
Gust dulee pronuntat, cu aroma discretd, specificd nectarului florilor din care provine
Proprietiti fizico-chimice
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.  Caracteristici . . Condifii de admisibilitate
Apd max: 20%
Cenusa max. 0,5%
Aciditate max. 4 cm’ NaOH solutie In (miliechivalenti) la 100 gr. miere
Zj}?;i: irrtls‘(]i:r(t:itor exprimat in min. 70%
Zahar usor hidrolizabil
exprimast in z:h(;ro;; ’ max. 5%
Indice amilazic min. 10,9
Substante insolubile in apa max. 0,1%
Termen de valabilitate — minim 9 luni de la data livrarii.

Ambalare:

- 90% din fiecare comanda - casolete cu capace termosudate, cu capacitate de 20 grame; ambalaj
exterior - cutii din carton sau folie din material plastic;

- 10% din fiecare comandi - borcane de sticld (cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit), inchise
ermetic i sterilizate termic, cu capacitate de max. 1 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau folie din material
plastic.

3.4.1.7 Lotul nr. 7—- OREZ

9.856 notanr. 7

1 | Orez decorticat kg

Nota nr. 7 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — OREZ:

Cerinte minime de calitate — Qrez decorticat:

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

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

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnatitii 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 gi completarile ulterioare;

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

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

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

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

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor 1L, Il si V la
Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste limitele
maxime de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid i profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
boabe complet decorticate, fard urme de infestare; nu se acceptd boabe gipsate
Aspect . .
si/sau de alte culori
Culoare alba
Miros caracteristic, fard miros strain (de mucegai, de rozitoare etc.)
Gust placut, specific
Proprietiti fizico-chimice
Spérturi (brizurd) max. 10%
Corpuri straine* max. 0,5%
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* Se considerd corpuri strdine:

- corpurile inerte minerale (praf, pamdnt, nisip, pietris eic);
- corpurile inerte organice (resturi de frunze, tulpini, coji etc).

Termen de valabilitate — minim 8 luni de la data livririi.
Ambalare — ambalaje specializate de 1 kg.

3.4.1.8 Lotul nr. 8 — PASTE FAINOASE

1 | Spaghete kg 98 862
2 | Taitei kg 98 862
3 | Fidea kg 98 862
nota nr. 8
4 | Macaroane kg 293 2.578
5 | Fusilli kg 194 1.718
6 | Penne rigate kg 189 1.700

Nota nr. 8 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — PASTE
FAINOASE:

Cerinte minime de calitate: Spaghete, Tiitei, Fidea, Macaroane, Fusilli, Penne rigate:

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 indeplineascd
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 comercializirii alimentelor, cu modificérile si completirile ulterioare;

- Legeanr. 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Tipul superioare, simple
suprafatd netedad, féard striatiuni, fira urme de faina, fard corpuri striine;

Aspect translucide; 1n rupturd aspect sticlos; se admit particule _punctiforme de cul'oare
slab bruni: nu se admit puncte negre; la macaroane si spaghete se admite o
incovoiere cu sigeata de maxim 0,5 cm.

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

Miros si gust caracteristice, fard miros si gust strain

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

Comportare la fierbere

Proprietati fizico-chimice

Umiditate

max. 13%

Cresterea 1n volum la
fierbere

min. 4 ori

Aciditate

max. 3,2 grade

Cenusai insolubili in acid
clorhidric

max. 0,2%
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Termen de valabilitate — minim 8 luni de la data livrarii.

Ambalare — ambalaje specializate de 5 kg.

3.4.1.9 Lotul nr. 9 - ULEI DE FLOAREA SOARELUI

Ulei de floarea soarelui nota nr. 9

Nota nr. 9 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — ULEI DE
FLOAREA SOARELUI:

Cerinte minime de calitate - Ulei rafinat din floarea soarelui - uleiul comestibil obfinut din seminte
de floarea-soarelui prin presare sau extractie cu solvent §i rafinare:

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 sandtatii 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 si completarile ulterioare;

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

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

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

- 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.

| Caracteristici. . Condifi de admisibilitate
Proprietati organoleptice
Aspect limpede, fard suspensii si fara sediment
Culoare galbena
Miros si gust placut, fira miros §i gust strain

Proprietiti fizico-chimice
Aciditate libera

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

Apa si substante volatile max. 0,06%

Impuritati insolubile in eter etilic max. 0,05%

Densitatea relativa fatd de apa 0,918 — 0,923 (1a 20°C)
Indice de refractie 1,467 — 1,469 (la 40°C)
Indicele de saponificare 188 — 194 mg KOH/g ulei
Indicele de iod (g1/100) 110143 '

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

3.4.1.10 Lotul nr. 10 - ULEI DE MASLIN

Ulei de misline nota nr. 10

Nota nr. 10 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — ULEI DE
MASLINE:
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Cerinte minime de calitate - Ulei din mdsline extravirgin — uleiul comestibil obtinut din fructul de
mdsline prin presare mecanicd, la rece, fird aditivi sau solventi:

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

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

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

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

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

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

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

- 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 alimentari;

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

- Regulamentul delegat nr. 1096/2018 de modificare a Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr.

29/2012 in ceea ce priveste cerintele pentru anumite indicatii de pe etichetele uleiului de masline.

Caracteristici _ Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect limpede, fara suspensii si fard sediment
Culoare verde
Miros si gust Placut, caracteristic, fara miros si gust strain

Proprietati fizico-chimice

Aciditate libera (exprimata in acid

. max. 0,8%
oleic)
Densitatea relativa fati de apa 10,910 — 0,916 (la 20°C)
Indice de refractie 1,467 — 1,4705 (1a 40°C)

Termen de valabilitate — minim 4 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje etanse din tabla (nebombate, nedeformate, neruginite) sau din sticld mati, cu
capacitate de 1 litru;

3.4.1.11 Lotul nr. 11 - ZAHAR

1 | Zahar - pach. a 1 kg. kg 804 7.363 notanr. 11

2 | Zahar plic (5 gr) kg 1.868 | 17.173

Nota nr. 11 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare - ZAHAR:

Cerinte minime de calitate: Zahir cristal - pachete a 1 kg
Zahar plic (5 gr)

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 n 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;
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- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,

circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;

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

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

- 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.

. Caracteristici. - Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

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

Culoare albi, cu stralucire caracteristica

Miros si gust dulce, fara miros si gust strdin, atat in stare solida, cét si in solutie

Proprietati fizico-chimice

Umiditate max. 0,06%;
Zaharoza min. 99,80%;
ph 1n solutie 25% 7,5

Termen de valabilitate — minim 8 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate, etanse, cu capacitate de 1 kg, respectiv plicuri din hartie,
termosudate, cu capacitate de 5 grame.

3.4.1.12 Lotul nr. 12 - PACHETE HRANA RECE

Pachete hrana rece . . notanr. 12

Nota nr. 12 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — PACHETE
HRANA RECE:

Continut — fiecare pachet de hrana rece va contine urmatoarele produse:

ljmzirlhirea}pfroduseiér ’ : U/M : Caﬁii;qie, o . ‘ I‘Ob:”s‘.
i. | Apd minerala naturala carbogazoasi litri 2PETal,51
ii. | Baton cereale grame 150 3 batoane a 50 grame
iii. | Bauturi racoritoare instant grame 22 1 plic
iv. | Biscuiti grame 300
v. | Cafea instant grame 10 2 plicuri a 5 grame
vi. | Cagcaval grame 50
vii. | Ciocolatd grame 50 1 tableta
viii. | Conserve din carne de porc in suc propriu grame 300 1 conserva
ix. | Conserve din carne de vita in suc propriu grame 300 1 conserva
X. | Conserve din peste grame 200 1 conservd
xi. | Pate de ficat grame 100 1 conserva
Xii. | Salam de Sibiu grame 55
Xiii. | Zahar grame 10 2 plicuri a 5 gr.
xiv. | Furculite de unica folosinta buciti 3
xv. | Cutite de unica folosinta bucati
xvi. | Lingurite de unica folosinta buciti 2
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buciti 2

Pahare de unica folosinta

Cutie din carton* bucati 1

* Pentru ambalarea tuturor produselor-din componenta pachetului de hrand rece, cu exceptia apei minerale.
Cutia va confine o listd a produselor confinute si va fi inscriptionatd — la vedere — cu termenul de valabilitate al
produsului cu cel mai mic termen.

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

i. Apid minerald naturali carbogazoasi:

. Caracteristici  Condifii de admisibilitate
Se accepta:

- apd minerald naturald, natural carbogazoasd - apa al cdrei continut de dioxid de carbon provenind de
la sursd este, dupd o eventuald conditionare si dupd imbuteliere, acelasi ca la emergentd, ludndu-se in
considerare si impregnarea, acolo unde este cazul, cu o cantitate de dioxid de carbon provenit din acelasi

zdcamdnt/acvifer, care sd compenseze pierderile echivalente rezultate in cursul operatiunilor amintite, in

limitele tehnice uzuale de tolerantd;

- apd minerald naturald imbogititd cu dioxid de carbon de la sursd — apa al cdrei continut in dioxid de
carbon provenind din acelasi zdcdmadnt/acvifer este, dupd eventuala conditionare §i dupd imbuteliere, mai

mare decdt la emergentd.

Nu se accepti: apd minerald naturald carbogazificatd (apa la care s-a addugat dioxid de carbon de altd
origine decdt cea din zdcamdntul/acviferul de provenientd, dar de uz exclusiv alimentar).

Proprietati organoleptice (produs imbuteliat)

Aspectul ambalajului

curat, nedeformat, etichetat cu toate elementele de identificare

Aspectul confinutului

lichid limpede

Culoare

incolora

Miros si gust

placut; fird miros si gust striin

Proprietiti fizico-chimice (produs imbuteliat)

Dioxid de carbon (CO,)

] min. 2500 mg/l (doar pt. apa minerald naturald carbogazoasd)

Cerinte privind analizele microbiologice la sursi

Paraziti si microorganisme patogene

absenti

Escherichia coli / alti coliformi

absenti (la o temperatura de 37-44°C, in 250 ml proba)

Streptococi fecali

absenti (In 250 ml proba)

Bacterii anaerobe sulfitoreductoare,
cu inmultire prin spori

absente (in 50 ml proba)

Pseudomonas aeruginosa

absenta (in 250 ml proba)

Indicatori privind puritatea originii apei (1a sursi)

Amoniu

max. 0,5 mg/l

Zinc

max. 5 mg/l

Fenoli (indice de fenoli)

max. 0,5 pg/l (exclusiv cei de origine animald, care nu reactioneazi cu
clorul) ‘

Substante tensioactive
(care reactioneazd cu albastru de
metilen)

max. 200 pg/1 (lauril sulfat)

Hidrocarburi policiclice aromatice
(cu exceptia fluorantrenului)

max. 0,1 pg/l

Tetracloretan si tricloretilena

max. 10 pg/1 (insumati)

Trihalometani

max. 100 ug/l (insumati)

Pesticide / produse aseméanatoare

max. 0,1 pg/l (per component), max. 0,5 pg/l (Insumati)

Cerinte privind analizele microbiologice dupa imbuteliere

Escherichia coli / alti coliformi

absenti (la o temperatura de 37-44,5°C, in 250 ml proba)

Streptococi fecali

absenti (in 250 ml proba)

Bacterii anaerobe sulfitoreductoare,
cu inmultire prin spori

absente (in 50 ml probi)

Pseudomonas aeruginosa

absenta (in 250 ml proba)

13din23



 Condigii de adhus'b’l‘m’ i

Termen de valabilitate — minim 12 1un1 de la data produceru/lmbutellern intre data producer11/1mbute11er11 si
data livrarii termenul va fi de maxim 60 de zile.

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

ii. Baton cereale - produs obtinut prin prelucrarea hidrotermicd, uscare, laminare si coacere a
crupelor de cereale, cu adaosuri (miere de albme, s:rop de glucoza, [fructe confiate, alune, migdale etc.:

, Caractensact . o - Condirii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect batoane intregi
Consistenta tare, crocant
Culoare specifica ingredientelor din compozitie
Miros placut, caracteristic, fard mirosuri strdine
Gust placut, dulce
Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate (etichetate corespunzitor), etanse, cu capacitate de 50 grame / baton.

iii. Bauturi ricoritoare instant (cu arome de fructe)

Caracteristici « Conditii de admisibilitate
Proprietati organoleptice
A L curat, inchis etans, vizibil imprimat cu toate elementele de
spectul ambalajului . .

identificare

Aspectul continutului pulv‘t.)ere de granulatii diferite, fara aglomerari, fara corpuri
straine

Culoarea specifica sortimentului

Gust si miros caracteristice sortimentului, fara gust si miros strdin

Proprietiti fizico-chimice

Zahar total

(exprimat in zaharoza si rapotat la substanta | min. 95%

uscati)

Umiditate max. 2,5%

Aciditate totald (exprimata in acid citric) max. 4%

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

Ambalare — plicuri din materiale termosudabile pentru produse alimentare (hartie caseratd, folie metalizata etc)

care sd asigure inchiderea etanga (etichetate corespunzator), cu capacitate de 22 grame.

iv. Biscuiti:

 Conditii de admisibilitate

Caractensttct

Proprletatl organoleptlce

suprafata superioard netedd, semilucioasd, nearsd, fard basici, fara

Aspect corpuri straine, cu desen specific, bine copfi, cu porozitate gi
stratificare uniforma

Consistenta crocanti

Culoarea galben pana la galben-brun, uniforma

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

Proprietiti fizico-chimice
Zahar total (exprimat in zaharoza si

- R
rapotat la substanta uscata) 4-6%
Umiditate max. 5%
Continut NaCl Max. 3%

Grasime (rapotata la substanta uscat#) 18-25%

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

Ambalare — materiale impermeabile (hirtie pergaminatd, ceratd sau metalizatd, carton, polietilend sau
celofan) care sd asigure Inchiderea etansa, etichetate corespunzitor.
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Propriétiti organoleptice

v. Cafea instant (solubili):

 Caracteristici

. pulbere sau cristale fine, uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg
Aspect .
liber
Culoare maronie
Gust §i miros placut, caracteristic cafelei, fara gust si miros strain

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrérii.

Ambalare — plicuri din materiale termosudabile pentru produse alimentare (hartie caseratd, folie metalizata etc)
care sd asigure inchiderea etansi (etichetate corespunzitor), cu capacitate de 5 grame.

vi. Cascaval (buciti sau feliat):

Caracteristici . Condiii de admisibilitate . -

Proprietiti organoleptice

Coaja sau suprafata neteda, curatd, fard cute sau goluri, fird pete sau crapaturi,
de culoare alb pana la cenusiu-gilbui (pentru cascavalurile din lapte de oaie),
Aspect exterior alb-gilbui pana la galben (pentru cagcavalurile din lapte de vaca).

Bucitile pot fi acoperite cu o peliculd protectoare uniforma, avizati conform
dispozitiilor sanitare in vigoare.

Pasta curatd, compacti, omogend, fird urme de mucegai; cu rare $i mici ochiuri

Aspect pe sectiune de fermentare.

Consistenta Pasta fina, onctuoasa, tare, usor elastica; la rupere se desface in fasii.

Culoare De la alb la galben deschis, uniforma in toatd masa.

Miros Placut, caracteristic cascavalurilor, fard miros strain.

Gust Placut, cu aroma specifica cagcavalurilor, potrivit de sarat, fara gust strdin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

Grasime (rapor‘Eat la min. 40%

substanta uscatd)

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

Staﬁl.OC.OCI coagulazo- max. 10 ufc/g (in max. 2 unitéti de proba)

pozitivi ’

Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)

Escherichia coli max. 10 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitdti de proba)

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

Ambalare — 1n folii din material plastic, inchise ermetic si vidate, etichetate corespunzitor, cu capacitate de 50
grame.

vii. Ciocolaté fara umplutura (dulce / cu lapte):

 Condiii de admisibilitate

Caracteristici. e - , ; - e
: « . Ciocolatadulee | Ciocolati cu la

Proprietiti organoleptice

forma regulata, specifica sortimentului, suprafata neteda, lucioasd; se admit

Aspect exterior ARSI o ;
p usoare zgarieturi si mici bule de aer pe parte inferioar; nu se admit urme de

(la 16 — 18 °C)

infestare
masd omogend, uniforma, masa omogend, mata in ruptura,
Aspect in sectiune nestratificatd, fird bule de aer, mati in nestratificatd, adaosurile uniform
rupturd repartizate
Culoare uniforma, brund pana la brun-inchis

placut, aromat, caracteristic tipului de ciocolatd, fara senzatia de asprime la gust;

Miros si gust X . . . " )
18 nu se admite miros si gust striin (de ranced, de mucegai etc.)

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

Consistenta
(la16 — 18 °C)

Proprietati fizico-chimice
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Con‘;iﬁut 4de4cacao 4 20-35% (functie de séﬂimenf) |

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

Cenusa insolubila in acid
clorhidric 10% .
Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.

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

Max. 0,15%

viii. Conserve din carne de porc in suc propriu:

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

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice '

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

curat; capacul si cutia metalicd fara pete negre sau de rugina, exfolieri sau
zgdrieturi

- masid compactd din bucdti de carne tocatd in suc gelificat, avand la
suprafatd un strat de grasime (la 10°C);

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

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

Aspectul exterior al recipientului

Aspectul recipientului la interior

Aspectul continutului

Culoarea carnii specifica de carne fiarta
Culoarea grasimii si sucului incolora pana la galbuie
Gust si miros placut, specific carnii fierte, fara gust si miros strain

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Con‘;mutul_ de carne ) min. 60%
(procent din masa metd)
Continutul de grisime
(raportat la masa meti)
Continutul de azot hidrolizabil
(exprimat in amoniac)

max. 20%

max. 55 mg/ 100 g

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

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

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

ix. Conserve din carne de vitii in suc propriu:

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

T Canersiet. L L 0 T T Condiide danis
Proprietiti organoleptice

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curati,

Aspectul exterior al vizibil imprimata cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in plan
recipientului pe recipient; la cutia metalicd se admit usoare deformari la corp, dar nu la
falt
" cy t; capacul / cutia metalicd fara pete negr ind lieri
Aspectul recipientului la interior cural, capacul /- cu p egre sau de rugind, exfolieri sau
zgarieturi
Aspectul continutului - masd compactd din bucdti de carne tocatd in suc gelificat, avand la
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. Clmdl]li de admtszbtln‘ate

4suprafata un strat de gra51me (la 10°C);
- buciti de carne tocati in suc opalescent cu sediment (la 40°C);
- nu se admit flaxuri tari, tendoane si aponevroze mari;

Culoarea carnii

specifica de carne fiartd

Culoarea grasimii

incolord pana la gélbuie

Culoarea sucului

galben spre brun

Gust si miros

placut, specific carnii fierte, fara gust i miros striin

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Continutul de carne
(procent din masa metd)

min. 60%

Continutul de grasime
(raportat la masa meta)

max. 10%

Continutul de azot hidrolizabil
(exprimat in amoniac)

max. 55mg/ 100 g

Continut de NaCl

max. 2%

Salmonella

absent (in toate unititile care constituie proba)

Escherichia coli

max. 500 ufc/g sau cm” (in max. 2 unititi de proba)

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

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

x. Conserve din peste (sardind, macrou sau hermg - in ulei vegetal):

. Conditii de admisibilitate -

: Caracteristici
Proprietiti organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curati,
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

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

Aspectul continutului

masd compactd de pesti intregi sau bucdti de peste, din aceeasi specie, de
marime uniformd, fard capete, solzi, aripioare, viscere, cheaguri de singe,
fard corpuri strdine, in ulei vegetal ; uleiul - limpede, de culoare galbend
pand la galben-roscat '

Consistenta

nesfaramicioasd, frageda, compactd, bine legata, la tdiere si-si pistreze
integritatea

Gust §i miros

placut, specific speciei de peste si condimentelor din compozitie, fara gust si
miros strdin

Proprietati fizico-chimice

Continutul de peste
(procent din masa meta)

min. 75%

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

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

xi. Pate de ficat:

Nu se admit produse care contin carne separatd mecanic, adaosuri proteice de origine vegetald, a
amzdonulut saua amtdonulut mod ificat.

Caractenstici

Condifii de admisibilitate

Proprletau organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curata, vizibil
imprimatd cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in plan pe
recipient; la cutia metalicd se admit usoare deformdri la corp, dar nu la falt
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Caracteristici. |

interior

Aspectul recipientului la chrat; capacul

si cutia metalicd fard pete negre sau de rugina, exfolieri sau
zglrieturi

Aspectul continutului

pastd alifioasd, omogena, fird corpuri strdine; poate prezenta un strat subtire de
aspic; se admit goluri in masa blocului de pasta

Culoare

roz-galbui

Gust si miros

placut, caracteristic, cu aroma condimentelor addugate; fara gust i miros stréin

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Continut de ficat min. 15%
Umiditate max. 74%
Gradime max. 30%
Continut de NaCl max. 2%
Substante proteice totale min. 9%

Salmonella

absent (in toate unitatile care constituie proba)

Escherichia coli

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

Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data livririi.

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

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

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

" Coracteristici

Proprietiti organoleptice

Conditii de admisibilitate

Compozitie
si proces tehnologic

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

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

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

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

Forma gi dimensiune

Felii intregi, cu grosime uniforma, cu un diametru situat intre 45 mm gi 75 mm

Masa compozitiei este lucioasd, compacta, bine legatd, mozaicatd, cu mici insule de
grasime alba, raspandite uniform pe toatd suprafata sectiunii.
Nu se admit bucati de flaxuri sau goluri de aer. De asemenea, nu sunt permise

Aspect . - . . o . . "
aglomerdri de grasime topitd, aglomerdri de condimente, corpuri striine sau
fragmente de os.

Felia 1si pastreazi integritatea i nu se faramifeaza.
Uniforma, de la brun-roscat pana la rosu-rubiniu, cu un mozaic marmorat, echilibrat

Culoare vizual intre carnea si sldnina folosite, fiind admisa o nuantd mai inchisa pe o portiune

de maxim 10 mm de la margine.

Gust si miros

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

Intensitatea gustului este rezultatul suficientei degradéri proteolitice si lipolitice,
datorate unei maturdri corespunzitoare. Nu prezintd gusturi sau mirosuri striine.

Consistenta

Semitare pand la tare la suprafata si in zona perifericd, mai moale dar legata si elastica
spre centru. Feliile au o consistentd ferma dar semielastica in acelasi timp.

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Azot ugor hidrolizabil
(NH5/100 g)

max. 200 mg

18 din 23



_ Condifii de admisibilitate

Tog e ONT

N NI -/ 12O hY L
INTUIU (INaINUR/ 1TUUE) max. o mg

Continut de apa max. 30%

Continut de NaCl max. 6,0%;

Substante grase max. 46%;

tsolil;)lsetante proteice min. 20%;

Salmonella

Listeria absent (in toate unitatile care constituie proba)
monocytogenes

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

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrérii.

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

xiii. Zahar:

Caracteristici ' ' _ L Conditii de admisibilitate : ‘
Proprietati organoleptice
Aspect in stare solida cristale uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg liber
Aspect in solutie 25% solutie limpede, fard sediment, fara corpuri striine
Culoare alba, cu stralucire caracteristicd
Miros si gust dulce, fard miros si gust strain, att in stare solida, cét si in solutie

Proprietiti fizico-chimice

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

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

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

Pe fiecare pachet cu hrand rece, Contractantul va inscriptiona termenul de valabilitate al produsului
cu cel mai mic termen de valabilitate.

3.4.2 Disponibilitate

Contractantul va livra produsele, lunar, in baza comenzilor transmise de Autoritatea contractant, in cel
mult sapte zile de la data transmiterii comenzii.

in functie de activitatile si misiunile neprevizute, la solicitarea Autoritatii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mari/mai mici de o lund.

3.5. Extensibilitate/Modernizare — nu este cazul
3.5.1 Garantie

Garantia trebuie sd acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada/termenul de valabilitate, dar fara a se limita la:
i. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, 1azi etc.);
ii. transport prin intermediul transportatorului, inclusiv de transport international (daca este aplicabil);
Termenele de valabilitate sunt cele specificate la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.12 din Caietul de sarcini, pentru
fiecare produs/sortiment n 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 sd le nlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzitoare, in termen de maxim trei zile.
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3.5.2 Livrare, ambalare, etichetare, transport si asigurare pe durata transportului

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 dificultitile 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 . Adresapunctului de liveare | Obs.

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)

Modalitatea de ambalare este specificatd la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.12 din Caietul de sarcini, pentru fiecare
produs/sortiment in parte.

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

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

- Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 20.12.2006 privind
mentiunile nutritionale si de sandtate 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 urméatoarele:

o Mentiuni referitoare la '

denumirea produsului

lista ingredientelor

substantele are provoaca alergii sau intolerant daca este cazul

cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente

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 comerciald si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritionala

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

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incit si previna orice daunid sau
deteriorare in timpul transportului acestora cétre destinatia stabilitd. Daca este cazul, ambalajul trebuie prevazut
astfel incat si reziste, fird limitare, manipuldrii 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 finald a produselor furnizate si eventuala absenta a facilitatilor de manipulare la punctele de
tranzitare.

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

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

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

3.5.3 Operatiuni cu titlu accesoriu — nu este cazul

3.5.3.1 Testare

Pe perioada derularii contractelor de furnizare, Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a testa
produsele receptionate, pentru verificarea conformititii cerintelor minime de calitate, la orice laborator de profil
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neutru (care nu apartine Ministerului Apararii Nationale, ofertantilor sau producitorilor), certificat / acreditat in

sistem RENAR sau echivalerit.

in situatia in care rezultatul testirii este necorespunzitor, Autoritatea contractantd va notifica
Contractantul, in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa §i fird nici un fel de costuri din partea Autorititii
contractante, a intregului lot de produse din care a ficut parte proba necorespunzitoare, in termen de trei zile.

3.5.3.2 Instruirea personalului pentru utilizare — nu este cazul

3.5.3.3 Mentenanta preventivi in perioada de garantie — nu este cazul
3.5.3.4 Mentenanta corectivi in perioada post-garantie — nu este cazul
3.5.3.5 Suport tehnic — nu este cazul

3.5.3.6 Piese de schimb si materiale consumabile pentru activititile din programul de
mentenanta corectiva dupa expirarea garantiei - nu este cazul

3.5.4 Mediul in care este operat produsul

Produsele vor fi pastrate/depozitate in spatii corespunzitoare, avizate sanitar-veterinar.
3.5.5 Constrangeri privind locatia unde se va efectua livrarea

La punctele de livrare nu exista facilitati de manipulare mecanizati.

3.6 Atributiile si responsabilititile Partilor

Autoritatea contractant va pune la dispozitia Contractantului, cu promptitudine, orice informatii si/sau
documente pe care le detine si care pot fi relevante pentru realizarea Contractului. In masura in care Autoritatea
contractantd nu furnizeazi datele/informatiile/documentele solicitate de citre Contractant, termenele stabilite in
sarcina Contractantului pentru furnizarea produselor se prelungesc in mod corespunzitor.

Autoritatea contractanta se obliga sa respecte dispozitiile din prezentul Caiet de sarcini.

Autoritatea contractantd fsi asuma raspunderea pentru veridicitatea, corectitudinea si legalitatea
datelor/informatiilor/documentelor puse la dispozitia Contractantului in vederea indeplinirii Contractului. In
acest sens, se prezuma ci toate datele/informatiile/documentele prezentate Contractantului sunt insusite de citre
conducétorul unitatii si/sau de citre persoanele in drept avand functie de decizie care au aprobat respectivele
documente.

Autoritatea contractantd va colabora, atit cdt este posibil, cu Contractantul pentru furnizarea
informatiilor pe care acesta din urmi le poate solicita in mod rezonabil pentru realizarea Contractului.

Autoritatea contractanta are obligatia sa desemneze, in termen de 5 zile de la semnarea contractului,
persoana de contact.

Autoritatea Contractantd se obligd s receptioneze produsele furnizate si si certifice conformitatea
astfel cum este prevazut in prezentul Caiet de sarcini.

Autoritatea Contractantd poate notifica Contractantul cu privire la necesitatea revizuirii/respingerea
produselor. Solicitarea de revizuire/respingerea va fi motivati, cu comentarii scrise.

Autoritatea contractantd are dreptul de a rezolutiona/rezilia contractul atunci cand se respinge produsul
livrat, de doui ori, pe motive de calitate.

Receptia produselor se va realiza conform procedurii previzute in prezentul Caiet de sarcini.

Autoritatea contractantd se obligd sa pliteascd pretul contractului citre Contractant, in termen de
maximum 30 de zile de la data inregistrarii facturii in original la sediul Achizitorului si a documentelor
justificative mentionate in prezentul Caiet de sarcini.

4 Documentatii ce trebuie furnizate Autorititii contractante in legituri cu produsele

. Documentatii furnizate de Contra , | Terr " e punerela
(« . (toate documentatiile vor fi in limbg ) i tie -
1 | Certificat de calitate

2 | Certificat de garantie

Declaratie de conformitate (privind respectarea prevederilor in momentul livrarii

3 | Regulamentelor CE/UE enumerate la pct. 3.4.1.1-3.4.1.12 din Caietul
de sarcini, pentru fiecare produs/sortiment in parte)

5 Receptia produselor

Receptia produselor se va efectua in ziua in care acestea ajung in punctele de livrare, pe bazi de proces-
verbal semnat de Contractant si Autoritatea contractanti.

Receptia produselor se va realiza in doua etape, respectiv:

- receptia cantitativdi - prin numdrarea/cAntirirea/masurarea bucati cu bucati (piesi cu piesi) a
produselor si compararea cu datele inscrise in comanda, in documentele de livrare si pe eticheti/ambalaj;
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- receptia calitativd - prin aspectarea/verificarea proprietitilor organoleptice, compararea datelor

inscrise in certiticatele de calitate i certificatele de garantie cu cele inscrise pe eticheta si pe ambalaj, precum si
cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini (si asumate de Contractant prin propunerea tehnici).
Referitor la receptia calitativd, proces-verbal de receptie va include unul din urmatoarele rezultate:
a) acceptat;
b) acceptat cu observatii minore;
¢) refuzat.
Criteriile referitoare la rezultatul receptiei calitative, numarul defectelor identificate, precum si
termenul de remediere/inlocuire, sunt detaliate in tabelul urmator:

l— Rezultatul Numdrul o Termen
receptiei defectelor Tipul defectelor identificate Modalitdti de remediere de
calitative identificate remediere

Nu a fost identificat niciun defect.
Produsel espund in totalit

Acceptat - 'du cle coresp . a'te Nu este cazul -
cerintelor minime de calitate din
Caietul de sarcini.

Curétarea ambalajelor murdare

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

A tat contractantului

ceep Maxim 5% din totalul ambalajelor
cu . e
.. maxim 3 | individuale sunt deformate
observatii SV TYAFT - -
. ’ Maxim 5% din ambalajele exterioare

minore . o
nu sunt etichetate corespunzitor sau nu | Nu este cazul -
contin toate elementele prevazute la
pct. 3.5.2 din Caietul de sarcini
corespunzétor
In situatia identificarii a mai mult de 3
defecte din cele identificate mai sus si | = .. .

. ’ Inlocuirea intregului lot cu
care nu pot fi remediate de roduse corespunzitoare
reprezentantul Contractantului pe loc p p
(la momentul receptiei)
. Ambalajele individuale nu sunt A . fe
mai mult . J . Inlocuirea cantitatii de produse | 72 de
Refuzat etichetate sau nu contin toate . ..
de3 AN . neetichetate / etichetate ore
elementele prevazute la pct. 3.5.2 din 9
. .. necorespunzator

Caietul de sarcini
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul
si/sau culoarea produsului nu Inlocuirea intregului lot cu
corespunde descrierilor din Caietul de | produse corespunzatoare
sarcini

6 Modalitati si conditii de plata

Pentru produsele livrate, contractantul va emite facturd fiscald, care va avea mentionat numarul
contractului, datele de emitere si de scadentd. Factura va fi emisd dupi semnarea de citre Autoritatea
contractantd a procesului verbal de receptie, prin care se confirma livrarea si acceptarea produselor ( remedierea
eventualelor defecte constatate — dupi caz).

Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezintd elementul necesar realizirii platii, impreuni
cu celelalte documente prevazute la pet. 4 al Caietului de sarcini.

Platile in favoarea Contractantului se vor efectua prin virament (cu ordin de platd) in cont deschis la
Trezorerie, in termen de 30 de zile de la data receptiei (acceptirii) produselor.

7 Cadrul legal care guverneazi relatia dintre Autoritatea/entitatea contractanta si Contractant
(inclusiv in domeniile mediului, social si al relatiilor de munci)

Ofertantul devenit Contractant are obligatia de a respecta in executarea Contractului, obligatiile
aplicabile in domeniul mediului, social si al muncii instituite prin dreptul Uniunii, 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;
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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 sdu 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);
xil. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtimént prealabil in cunostintd de cauzi,
aplicabild 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.

Col.

Adrian MIHA

TLA-STRUGARU
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