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Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
ALIMENTE TRANSFORMATE / CONSERVATE (cod CPV 15330000-0)

1 Introducere

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

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

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

In cadrul acestei proceduri, UM. 02192 Constanta (Academia Navald ,Mircea cel Bitran™)
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 interpretatd ca fiind mentionata in
toate capitolele unde se considera de catre Ofertant cé aceasta trebuia mentionati pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

2 Contextul realizirii 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 licentd si masterat pentru studii universitare in domeniul maritim, fluvial si portuar. Misiunea este
formarea la nivel universitar a absolventilor care si satisfaca nevoia de profesionisti a Fortelor Navale Roméane
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 UM. 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 nivetul Ministerului Apararii Nationale.

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de citre Autoritatea/entitatea contractanta

Autoritatea contractantd intentioneazi si beneficieze de produse de calitate superioard,
fabricate/produse, ambalate si livrate in concordanti cu legislatia in vigoare.

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

2.5 Cadrul general al sectorului in care Autoritatea/entitatea contractanti isi desfiasoara
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 Autorititii contractante

La data intocmirii prezentei documentatii, Autoritatea contractantd are stabilite cantitatile 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

Autoritatea contractanti intentioneazid si beneficieze de produse de calitate superioara,
fabricate/produse, ambalate si livrate in concordantd cu legislatia 1n vigoare, pentru realizarea hranirii
corespunzatoare si fard sincope a efectivelor.

3.3 Obiectivul specific la care contribuie furnizarea produselor - Nu este cazul

1din19



gLupg
duwre.Fo| — S N[ — | » SBION
- , T ‘11110 epeouad
oeob [ oot | | leer | o9a | | leewu| oo so6y | oy | By | (CHIERHIORRSOSE)
=t T L e (€0°1€-10° 10 epeowdd p-ZPLIEEG) | Bleinw gZIRA | 8
- woe|oTee |owve | e || [ B20€ | 26 | 9616 | 600) By ) ereanu eziep |
W2 | 9le | 650V | vl | 8ece | 9¢e | ¥6O'L | Ol | ¥bZE | 9l€ | 6S0° | Zvl | 8s0'€h | 88¢t | BN ojewo} ap eIsed | | | G-yELLECS) | 9jewo) ep gsed | L
206 | ¥8 | €8¢ | 9 | 926 | 68 | ¢6C | 8 | 206 | ¥8 | €8¢ | 95 | 88G’€ | L9 | | 1910 | | | 8-0L1128G1 9io | 9
GZ&L | Lvh | OMS | SO | WSH| 6GL | 928 | 0L |Szeh | Zbh | 0L | S9 | olk9 | €69 | By sjepiose LmeIny | v
2eSL | ¥SL | 2 | 1L | 8GV | LSV | 626 | € |2eSL | ¥SL | 26 | L. | s6k9 | 089 | By wlourgpays | ¢
: 2-00G1EE5 ) unjgIng | 6
265V | ¥SL | 2bS | ML |85V | SV | 626 | € |2eSh | ¥SL | 26 | L. | s6k'9 | 089 | BN 1930 Ut uesobon | z
2esL | vl | 2is | 1 |85 | 461 | 6zs | €L |zesh | ¥SL | zis | L. | s6b9 | 089 | BN 19i0 uy fjenenseg | |
_|oez| zec | o | sob |awe | \wg | 208 | 60V | Z¥ET | TEC | 9. | SO | 0¥ | veo') | B aulisel | | | 9-0G¥IEES) aulsen | ¥
m 600k | 20b | S¥€ | 6V | Z€0M | ZOb | sse | 8y | 600 | zOb | GvE | 6v | €ovv | Lsv | BN auISIA 9p WY | ¥
@ | 9001 | €ob | S¥E | 8 |ObOL | LOL | 956 | OGS | 900% | €0L | S¥E | 8y | 860 | 6sy | O lunéded ap wie | ¢
Q . 9-0022€ES weo | ¢
N | vev | v | evb | 0z | 9vw | S | €5 | Zz | Mev | vb | 8yL | 0Z | ALV | S6L | B aulye op wey | g :
T wev | v | sk | 0z | ovk | Sv | €S | 2z | Mev | vb | 8k | Oz | SV | s6b | DY asieo sp wieg | |
8/87 | €87 | t26 | 92V | 9967 | ¥6Z | 956 | OCL | 8/8C | €8Z | ¥z6 | 9zL | 92G'bb | TvTL | BN | eqiop nijuad jereziez |
1887 | ¥82 | ¥26 | 921 | 8962 | €62 | ¥S6 | OSL | 188Z | ¥8Z | +26 | 92b | TSV | vTL | OA uoynq ut nsoy | ¢ uoling nes
, ) ; 1-0071€€Gl | edeul‘awnba | Z
€26'h | 881 | L19 | €8 | 9/6L | S6L | 9€9 | /8 |€z6L | 88L | 219 | €8 | z69L | ¥28 | BN 1gised ojosey | Z uIp sMIBSU0Y
€26'L | 981 | L19 | €8 |96V | G6L | 9€9 | .8 |€z6h | 88k | 449 | €8 | z69L | ¥e8 | B algzey | |
9e | w2 | 8 Voo | vz | s Lo oae | vz | 8 L | o6zL | sL | BY LnBnys ap Joduiod | G
8le | ST GG € 8l | S GS £ 88 | 2 gg € |66z | ¥8 | B a$ailo ap Jodwo) |
8/ | Sz | ¢S € | 8. | sz | ¢S e | 8. | sz | s ¢ | 6621 | ¥8 | B aunid sp Jodwod | ¢ | 8-00vZEES) jodwoy | |
8ie | sz | ss € | 8¢ | s | S5 ¢ | 8. | sz | ¢ ¢ | 6671 | ¥v8 | DY asfea ap Jodwo) | z
8/6 | G2 | 65 | € |8 | @ | S € | 8. | sz | g8 ¢ | 6621 | ¥8 | BY seueue ap Jodwo) | |
QEE . \

BJELOIZIABIC 9JEUOIZIABIC
0TS . ,, g . ‘ Die. | &:»E.tow%m%ﬁ

H0°L0 ;
. ppeoyod ; e «uuao__mn
%: >u,o.ma=m 3 . a Emﬁo»asm,.
enuoy e ‘penuoy

91%ZI[BAJ I B J1BSIIU NLIOSIIDE NP1 N SEE«E&Q 1S 9))I[0S e_um-wonn\o_::acﬂ b




3.4.1 Loturile/produse solicitate

3.4.1.1 Lotul nr. 1 - COMPOT

\\\\\\

1 | Compot de ananas kg 84 1.299
2 | Compot de caise kg 84 1.299
3 | Compot de prune kg 84 1.299 nota nr. 1
4 | Compot de cirese kg 84 1.299
5 | Compot de struguri kg 75 1.290

Nota nr. 1 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare - COMPOT:

Cerinte minime de calitate:

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 n procesul de fabricatie trebuie si indeplineascd
cerintele prevazute in urmétoarele 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 modificarile si completarile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificéarile 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 1n 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.

Proprietiti organoleptice

Compot de ananas — obfinut din fructe in sirop de zahdr.

_ Condifii de admisibilitate

Aspectul fructelor

Fructe acoperite cu sirop, nedestrimate, neatacate de pasdri sau insecte, fara
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

Caracteristica.

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)

Compot de caise — obfinut din fructe proaspete, sdndtoase, intregi, ajunse la maturitate industriald,

_ Caracteristici
Proprietiti organoleptice

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

 Condi de admisibiltate

Aspectul fructelor

Fructe acoperite cu sirop, nedestrdimate, neatacate de pasari sau insecte, fard
codite, frunze etc.

3din19



: admisibilit

Tn aceiasi reéipient fructele trebuie sa fie de acéeasi varietate, cu grad de

coacere si dimensiuni apropiate.

Aspectul siropului

Limpede sau slab opalescent.
Se admit particule fine de fructe 1n suspensie.

Consistenta fructelor

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

Culoarea fructelor

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

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

Miros si gust

Plicut, caracteristic fructelor fierte; fara gust sau miros striin.

Proprietiti fizico-chimice

Forma fructelor

Jumatati sau intregi

Continut de fructe

- minim 55%, in cazul compotului din caise - jumaitati;
- minim 45%, in cazul compotului din caise intregi.

Substante solubile (in sirop)

Minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Compot de prune — obfinut din fructe proaspete, sandtoase, intregi, ajunse la maturitate industriald,

fard semne de fermentare sau mucegai, neatacate de boli criptogamice.

Caracteristici

Proprietiti organoleptice

Conditii de admisibilitate

Aspectul produsului

Fructe proaspete, sdnatoase, firad semne de fermentare sau mucegai, neatacate
de boli criptogamice.
Lichid limpede, fara sedimente, fara 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 nedestramate, in proportie 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 i miros

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

Proprietiti fizico-chimice

Forma fructelor

Jumatati sau intregi

Continut de fructe

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

Substante solubile (in sirop)

Minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Compot de cirese — obtinut din fructe proaspete, sdndtoase, intregi, ajunse la maturitate industriald,

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

Condifii de admisi

Aspectul produsului

Fructe proaspete, sdnatoase, fara semne de fermentare sau mucegai, neatacate
de boli criptogamice.
Lichid limpede, fard sedimente, fara corpuri stréine.

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
continutul total de fructe dintr-un recipient.

Culoarea fructelor

Caracteristica varietdtii si gradului de coacere, aproape uniforma in acelasi
recipient.
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Caracteristici

Condt;u de adnaslbmtate

Se admlt fructe plgmentate sau colorate neuniform in proporpe(de maxim 20% -

din continutul total de fructe dintr-un recipient.

Gust si miros

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

Proprietati fizico-chimice

Forma fructelor

Intregi

Continut de fructe

Minim 45%

Substante solubile (in sirop)

Minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Compot de struguri

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

Caractenstm

Proprietati organoleptice

— obtinut din fructe proaspete, sidndtoase, intregi, ajunse la maturitate

Condifii de admisibilitate

Aspectul produsului

Fructe proaspete, sdndtoase, fard semne de fermentare sau mucegai, neatacate
de boli criptogamice.
Lichid limpede, fara 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 nedestramate, in proportie de max 20% din
continutul total de fructe dintr-un recipient.

Culoarea fructelor

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

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

Gust §i miros

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

Proprietati fizico-chimice

Forma fructelor

intregi

Continut de fructe

Minim 45%

Substante solubile (in sirop)

Minim 20 grade refractometrice (la 20°C)

Termen de valabilitate (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 1) — minim 12 luni de la

data livrarii.

Ambalare (comun pt.

toate sortimentele din cadrul lotului nr. 1) — cutii metalice sau borcane de

sticla, inchise ermetic si sterilizate termic, cu capacitate de max. 3 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau
folie termocontractabild din material plastic. Cutiile metalice — nebombate, nedeformate, neruginite. Borcanele
— cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

3.4.1.2 Lotul nr. 2 - CONSERVE DE LEGUME IN APA SAU BULION

1 | Mazire kg 824 7.692
2 | Fasole pastai kg 824 7.692
nota nr. 2
3 | Rosii in bulion kg 1.243 11.532
4 | Zarzavat pentru ciorbe kg 1.242 11.526

Nota nr. 2 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — CONSERVE DE
LEGUME IN APA SAU BULION:

Cerinte minime de calitate:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
1SO 22000/2005, sau echivalent.
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Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasca

cerinfele prevazute in urmatoarele acte normative:

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

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

Mazare (in api):

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor (mazirei), fird masa
lichidului in care este conservata. Nu se accepta conservele care utilizeaza ca materie prima mazare rehidratata.

Caracteristici 1 «  Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalicd nebombata, neturtitd, fard pete de rugina.
Eticheta curati, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului
la exterior

Aspectul recipientului Cutie/capac fara pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
la interior Recipient de sticla curat.
Aspectul continut Mazire, de aceeasi varietate, apropiate ca marime, culoare si grad de coacere.
Caracteristicd mazérei fierte, de la verde la verde galbui.
Culoarea . A oty
Culoarea lichidului — limpede, usor gélbuie.
Consistenta Mazare bine fiarta si nedestramati
- opalescent, in cazul sortimentului mazire fina;
Aspectul lichidului - usor tulbure, in cazul sortimentului mazare mijlocie;
- tulbure, in cazul sortimentului mazire boabe.
Gust si miros Specific, fara gust si miros striin (acru, fermentat, mucegait).
Proprietati fizico-chimice
Continutul total de lfvgume Minim 55%
raportat la masa netd
Boabe sparte (raportat la - max. 7%, in cazul sortimentului mazire find / mijlocie;
masa totald a boabelor) - max. 5%, in cazul sortimentului mazire boabe.
Boabe seci si coji (raportat | - max. 0,7%, in cazul sortimentului mazare find / mijlocie;
la masa totala a boabelor) - max. 0,5%, in cazul sortimentului mazire boabe.

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

Conservanti chimici Lipsa
Clorura de sodiu 0,8-1,5%

Corpuri strdine

Fasole pastii (in apa) — fasole pdstdi verde si/sau galbend (pdstdi intregi si/sau divizate):
Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor (fasolei), fard masa
lichidului in care este conservata.

Proprietati organoleptice

Recipient din sticla curat, inchis ermetic, cu capacul nebombat.
Cutie metalica, nebombata, neturtitd, fara pete de rugina.
Eticheta curati, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului Cutie/capac fard pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.

la interior Recipient din sticla curat.

Aspectul recipientului
la exterior
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Aspectul continutului

Pasta1 verzi,
intregi,
nefibroase, cu
varfurile tdiate, cu
textura
satisfacatoare;

Pistii divizate,
nefibroase, cu
varfurile taiate,
cu texturd
satisficitoare;

Pastai, galbene,

cu vérfurile taiate,
cu textura
satisfacitoare;

intregi, nefibroase,

Pastii divizate,
nefibroase, cu
varfurile taiate, cu
textura
satisfiacétoare;

Culoarea lichidului

Limpede, usor verzuie.

Gilbuie, limpede.

Culoarea legumelor

Verde, caracteristica pastailor fierte.

Galbend , caracteristica pastiilor fierte.

Consistenta legumelor

Pastai, intregi,
nedestramate si
bine fierte.

Bucati de pastai
nedestramate si
bine fierte.

Pastii, intregi,
nedestramate si
bine fierte.

Buciti de pastai
nedestrimate si
bine fierte.

Gust $i miros

Specific, fard gust i miros striin.

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de
legume raportat la masa
neta

Minim 55%

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

- max. 5% - max. 5%

Corpuri striine

Nu se admit corpuri striine (boabe de porumb, fasole, simburi).

Conservanti chimici

Lipsa

Cloruri de sodiu,%

0,5-1,2%

Rosii in bulion:

Oferta va fi fundamentata prin luarea In calcul atat a masei nete a legumelor (rosiilor), cét si a masei
lichidului (bulionului) in care este conservata.

Caracteristici. |

Proprletatl organoleptice

Aspectul recipientului la
exterior

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

Aspectul recipientului la
interior

Cutie/capac fard pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticld curat.

Aspectul continut

Tomate intregi, de aceeasi varietate, apropiate ca mirime, culoare si grad de
coacere. Se admit max. 30% rosii cripate.

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

Cul | . : <
uloarea tomatelor pedunculului. Nu se admit tomate patate.

Culoarea bulionului de la rosu portocaliu pand la rosu cardmiziu

Consistenta Tomate bine fierte si nedestrimate.

Gust si miros

Placut, bine exprimat, specifice tomatelor fierte in bulion, usor sirat, fara gust
amar sau alt gust sau miros striin.

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa netd

Minim 50%

Corpuri striine

Nu se admit corpuri straine

Conservanti chimici Lipsa
Substante uscata (in bulion) | Minim 5% (la 20°C)
Clorura de sodiu,% 0,5-1,2%

Zarzavat pentru ciorbe:

Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor , fard masa lichidului in
care este conservata.

 Condijii de admisibilitate -

Proprietatl organoleptlce
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_ Caracteristici.

Aspectul recipientului la
exterior

kRe01p1ent d1n stlcla curat 41nchls ermetic cu capacul nebombat

Cutie metalicd nebombati, neturtiti, fara pete de rugina.
Etichetd curati, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie, capac fara pete de rugini sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul continut

Amestec de legume divizate.

Culoarea

Caracteristici legumelor fierte. Culoarea lichidului rosu deschis pana la rosu
cardmiziu.

Consistenta

Buciti de legume bine fierte si nedestrimate.

Gust si miros

Specifice legumelor componente, fard gust si miros strain.

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa netd

Minim 50%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri striine

Conservanti chimici

Lipsa

Clorura de sodiu,%

0,8—1,5%

Termen de valabilitate (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 2) — minim 12 luni de la

data livrarii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 2) — cutii metalice sau borcane de
sticld, inchise ermetic si sterilizate termic, cu capacitate de max. 3 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau
folie termocontractabili din material plastic. Cutiile trebuie si fie nebombate, nedeformate, neruginite.
Borcanele trebuie sé fie cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

3.4.1.3 Lotul nr.3-GEM

1 | Gem de caise kg 195 1.757
2 | Gem de afine kg 195 1.757
nota nr. 3
3 | Gem de cipsuni kg 459 4.098
4 | Gem de visine kg 457 4.103

Nota nr. 3 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — GEM:

Cerinte minime de calitate:

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 220600/2005, sau echivalent.

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

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

ulterioare;

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

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

. Caractertstta

Proprietan organoleptlce

Aspect

| Fructe, bucati de fructe in masa gelificata, din care nu se separd siropul
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C'araetens . Condt;u de admszbtlttate -

Aroma $1 gust Placute specifice Varletatn fructului, ara miros 51 gust stram

Culoare Corespunzitoare varietdtii fructului
Proprietiti fizico-chimice

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

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

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

Ambalare:

- Gemul de caise si gemul de afine, in borcane de sticld, inchise ermetic si sterilizate termic, cu
capacitate de max. 1 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau folie termocontractabild din material plastic.

- Gemul de capsuni si gemul de visine, in casolete a 20 grame/bucati, cu capace termosudate; ambalaj
exterior — cutii de carton.

3.4.1.4 Lotul nr. 4 —- MASLINE

1 | Miisline kg 1.024 9.450 nota nr. 4

Nota nr. 4 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare - MASLINE:
Cerinte minime de calitate:

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

Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul doar a masei nete a maslinelor, fard masa lichidului in
care sunt conservate.

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 si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanétatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

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

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si 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 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
1nst1tu1re a unei organizari comune a pletelor produselor agricole.

difii de admtszbtlitate .

Proprietﬁ;i organoleptice

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
| Cutie metalicd nebombati, neturtita, fird pete de rugina.
Eticheti curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului
la exterior

Aspectul recipientului | Cutie/capac féra pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.

la interior Recipient din sticld curat.
Fructe sanétoase, cu pulpa ferma, pielita neteda lucioasa.
Aspectul maslinelor Se admit ugoare concavitati datorita tratamentului la care au fost supuse.
Maslinele ridate natural au aspect ridat sau cutat, cu pielifa intacta.
Culoare : Negru-rogcat, brun-inchis, negru-violaceu, violet-inchis, negru-verzui si negru-brun.
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Aroma ‘ Specifica, bine dezvoltata

Specific tipului comercial si soiului in functie de tratamentul la care au fost supuse:
Miros si gust agreabil, sirat, usor amirui, cu gust de fructe mai pronuntat la tipurile naturale; fara
gust sau miros striin, de fermentatie butirica, rnced, mucegai etc.

aspect Lichid opalescent, fara corpuri strdine; nu trebuie si se intinda; gust placut, sarat (nu
P se admite gust si miros strdin)
Saramura miros :
qust ? Caracteristic, fard miros sau gust strain
Proprietiti fizico-chimice
Densitate Maxim 240 buc/kg
Con;m.utul de clorPra 7_12%
de sodiu (saramuri)
pH (saramura) Maxim 4,5

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

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

Cutiile metalice trebuie si fie nebombate, nedeformate, neruginite.

Ambalajele din material plastic trebuie sé fie nebombate, nedeformate.

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

3.4.1.5 Lotul nr. 5— MURATURI

1 | Castraveti in otet kg 680 6.195

2 | Gogosari in otet kg 680 6.195

nota nr. 5
3 | Sfecli in otet kg 680 6.195
4 | Murituri asortate kg 653 6.170

Nota nr. 5 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare - MURATURI:
Cerinte minime de calitate:

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 Tn procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
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 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 Regulamentutui (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.

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 rddicindg si frunze, telind frunze, cimbru, usturoi bulbi, tarhon
frunze, mdrar tulpini cu inflorescentd uscatd, ardei iute, frunze de vigin;

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

- toate legumele vor fi fird vatamdri produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau ddundtori.
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Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor murate, fird masa

Proprietiti organoleptice

lIichidului 1n care sunt conservate.

il de admisibilitate

vetg{iﬁtregi curbati . | 5 e
votet. ,Castraye:;l;fel;l in otet

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fard pete de rugini, fard fisuri, nebombate, fard
deformari in zona faltului. Etichetd curatd, vizibil imprimatd cu toate
elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

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

Aspectul continutului

Castraveti din acelasi soi, apropiati ca marime, culoare gi 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

Caracteristica soiului, tipului de conservare si sortimentului.

Consistenta legumelor

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

Gust si miros

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

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de castraveti
raportat la masa neta

Minim60%

Corpuri stridine

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

Gogosari in otet (gogosari jumatiiti, sferturi sau felii, in otet):
- se prepard din gogosari sdndtogi, fard vatamdri, de culoare rogie, fard cotoare si seminte;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate §i spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fird vatamdri produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau

diundtori.

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor murate, fird masa

.  Cargcteristici
Proprietati organoleptice

lichidului in care sunt conservate.

misibilitate.

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fari pete de rugind, fard fisuri, nebombate, fard
deformédri in zona falfului. Etichetd curatd, vizibil imprimatd cu toate
elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

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

Aspectul continutului

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

Culoarea lichidului

Gélbuie, limpede.

Culoarea legumelor

Caracteristica sortimentului.

Consistenta legumelor

Gogosari fermi, crocanti, fara exemplare moi.

Gust gi miros

Specific condimentelor folosite, fard gust si miros strain.
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. cleristicl.
Proprietati fizico-chimice

Continutul total de gogosari
raportat la masa netd

Minim 52%

Corpuri straine

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

Sfecla in otet (sfecli rosie - felii sau cuburi, in otet):
- se prepard din sfecld rosie sdndtoasd, fird vitamdri;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate si spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fird vitdmdri produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vigibile sau

ddundtori.

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor murate, fard masa

Caraciensiicl

lichidului in care sunt conservate.

Condifii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fard pete de rugind, fird fisuri, nebombate, fard
deformari in zona faltului.

Eticheta curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

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

Aspectul continutului

Sfecla taiatd in solutie de otet.

Culoarea

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

Consistenta

Tare, elastici, bine fiartd, nedestramata

Gust si miros

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

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de sfecla
raportat la masa neti

Minim 50%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri strdine.
Se acceptd impurititi minerale — max. 0,08 %

Murituri asortate:

- se prepard din legume (gogonele, conopidd, etc) sdndatoase, fird vitamdri;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate §i spalate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fird vitdmdri produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau

ddundtori.

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor murate, fard masa

lichidului in care sunt conservate.

Caracteristici

Proprietiti organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fard pete de rugind, farda fisuri, nebombate, farad
deformari in zona faltului.

Eticheta curata, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

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

Aspectul continutului

Legume asortate in solutie de otet.

Culoarea

Caracteristica soiului, tipului de conservare §i sortimentului.

Consistenta legumelor

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

Gust si miros

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

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa netd

Minim 60%
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. N Condt{udeadnmtbtllt te
Nu se admit corpuri striine.
Se accepta impurititi minerale — max. 0,08 %

Corpuri striine

Termen de valabilitate (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 5) — minim 12 luni de la
data livrarii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 5) — ambalaje specializate, curate,
nebombate, nedeformate, neruginite, cu capacitate de max. 10 kg.

3.4.1.6 Lotul nr. 6 — OTET

1 | Otet 1 367 3.588 nota nr. 6

Nota nr. 6 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare - OTET:
Cerinte minime de calitate:

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

Substante interzise a fi folosite la fabricarea otetului:

a) arome artificiale si arome identic naturale, asa cum sunt definite in reglementdrile 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 cdror addugare este autorizati.

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 urméitoarele acte normative:

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

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile gi 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 gi 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 organizarii comune a piefei
vmvzmcole (nr 1 64/20] 5 ) aprobate prm Hotararea Guvemulul Roman1e1 nr. 512 din 20.07. 2016

. Condl_(u de admts

Proprietati fizico-chimice
Térie alcoolicd dobandita (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)

Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje din sticla sau din material plastic, cu capacitate de max. 1 litru; ambalaj exterior
— folie din material plastic.

3.4.1.7 Lotul nr. 7—PASTA DE TOMATE

1 | Pasta de tomate ‘ kg 1.388 13.038 nota nr. 7
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Nota nr. 7 — Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare — PASTA DE

TOMATE:

Cerinte minime de calitate:
Pasta de tomate — obtinutd prin zdrobirea §i stoarcerea tomatelor si concentrarea sucului prin
fierbere, pind la consistenta potrivitd si sterilizare.
- se prepard din rosii proaspete, sdndtoase, 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.).

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 urméitoarele acte normative:

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

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

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

. - Condifii de admisibilitate

_ Curacteristici
Proprietiti organoleptice

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 deformari la corp, dar nu la falt.

Aspectul exterior al
recipientului

Curate; capacul si cutia metalicd fard pete negre sau de rugind, exfolieri sau
zgérieturi ale peliculei de lac; este admisd o usoard marmorare datoritd sulfurii
de staniu.

Aspectul recipientului la
interior

Masid omogena, densd, fin strecuratd, fard corpuri strdine (seminte, pielite,

A inutului N . .
spectul continutului frunze, peduncule etc), fard semne de alterare (mucegai,fermentatie)

- rogie intensa, pana la rogie cardmizie, uniforma in toatd masa;
Culoare - se admite o coloratie mai inchisa fatid de limitele de culoare mentionate, la
suprafata pastei de rogii ambalatd in recipiente ermetice sau neermetice.

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

Proprietiti fizico-chimice

Continut de substante

. . 0 . o
solubile minim 24°R (grade refractometrice - la 20°C)

Aciditate totald, exprimati in
acid citric gi raportata la maxim 10%
substanta uscaté solubila

Impuritdti minerale
insolubile, raportate la maxim 0,05%
substanta uscat solubild

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

Ambalare — ambalaje specializate, curate, nebombate, nedeformate, neruginite, cu capacitate de max.
1 kg; ambalaj exterior — folie din material plastic.
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3.4.1.8 Lotul nr. 8 — VARZA MURATA

1 | Varzi murati (pt. perioada 01.01-31.03) kg 1.009 9.196

notanr. 8
2 | Varzi murati (pt. perioada 01.11-31.12) kg 486 4.968

Nota nr. 8 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — VARZA MURATA:

Cerinte minime de calitate:

Varzi murata (cipatini) - 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.

Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul doar a masei nete a verzei murate, fard masa saramurii.

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 sa indeplineasca
cerintele previzute in urmatoarele acte normative:

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

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

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

. Caracteristici - ... Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice

Aspect capatani intregi, sinatoase, curate, neatacate de boli sau insecte
Consistenta : crocanti, elastici, zemoasd, patrunsa de saramuri
Culoare alb-galbui sau galben deschis

placut, caracteristic verzei bine murate, cu aroma de condimente,

Gust si miros N .. .
farad gust si miros striin

gilbuie, limpede sau slab opalescent, fara sd se intindd; se admite

Lichidul (saramura) lichid usor tulbure

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de varza raportat la

masa neta (dupa scurgerea liberd a minim 50%
lichidului)

Continutul de clorurd de sodiu 1,5 3%
(saramura)

Aciditatea totald a saramurii (acid lactic) | 0,7 —2%
Corpuri strdine lipsd

Termen de valabilitate — minim 5 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje din material plastic, vidate, cu capacitate de max. 5 kg.

3.4.2 Disponibilitate

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

in functie de activititile si misiunile neprevizute, la solicitarea Autorititii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mari/mai mici de o luna.
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3.5. Extensibilitate/Modernizare — nu este cazul

3.5.1 Garantie

Garantia trebuie s3 acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada/termenul de valabilitate, dar fira a se limita la:
i. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, l3zi 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 — 3.4.1.8 din Caietul de sarcini, pentru
fiecare produs/sortiment in parte.
Eventualele cantititi de produse depreciate sau cu vicii ascunse vor fi sesizate 1n scris Contractantului,
in termen de 24 de ore de la constatare, acesta fiind obligat si le inlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzitoare, in termen de maxim cinci zile.

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

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

 Beneficiari : b . Adresapanctalui de livrare

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

U.M. 02192 Constanta - — - — -
str. Prelungirea Santinelei, Palazu Mare, Constanta | 1in perioada iunie - septembrie

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

Modalitatea de ambalare este specificati la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.8 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 sd prezinte pierderi de lichid.

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

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

- 4 Mentiuni referiféqré la. . 4 . . Obs. .
denumirea produsului
lista ingredientelor daci este cazul
substantele are provoaci alergii sau intoleranta daca este cazul
cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente dacd este cazul
cantitatea netd de produs alimentar
data durabilititii minimale sau data-limitd de consum daca este cazul

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciala si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie 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 | daca este cazul
consumatorilor cu privire la produsele alimentare)

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incat si prevind orice daund sau
deteriorare in timpul transportului acestora citre destinatia stabiliti. Daca este cazul, ambalajul trebuie prevazut
astfel incat si reziste, fara limitare, manipularii accidentale si/sau precipitatiilor din timpul transportului.

in stabilirea marimii si greutatii ambalajului, Contractantul va lua in considerare, acolo unde este cazul,
distanta fata de destinatia finald a produselor furnizate si absenta facilititilor de manipulare la punctele de
livrare.

Transportul si toate costurile asociate sunt in sarcina exclusiva 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
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,,,,,,, (sau_proprietarul acestora, dupi caz) are obligatia de a detine toate autorizatiile necesare, conform legislatiei in
vigoare. Transporturile vor fi organizate astfel incat livrarea sa fie incheiata in ziua stabilité (zi lucratoare) pana
la orele 13%. La fiecare livrare va fi prezent un reprezentant al Contractantului.

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

3.5.3 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 conformitétii cerintelor minime de calitate, la orice laborator de profil
neutru (care nu apargine Ministerului Apararii Nationale, ofertantilor sau producétorilor), certificat / acreditat in
sistem RENAR sau echivalent.

In situatia in care rezultatul testirii este necorespunzitor, Autoritatea contractanti va notifica
Contractantul, in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa si fara nici un fel de costuri din partea Autoritatii
contractante, a intregului lot de produse din care a facut parte proba necorespunzatoare, in termen de 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 corectiva 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
mentenanti corectivii dupi expirarea garantiei - nu este cazul

3.5.4 Mediul in care este operat produsul

Produsele vor fi pastrate/depozitate 1n spatii corespunzitoare, avizate sanitar-veterinar.
3.5.5 Constrangeri privind locatia unde se va efectua livrarea

La punctele de livrare nu exista facilititi de manipulare mecanizati.

3.6 Atributiile si responsabilititile Partilor

Autoritatea contractantd 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 furnizeaza datele/informatiile/documentele solicitate de catre Contractant, termenele stabilite in
sarcina Contractantului pentru furnizarea produselor se prelungesc in mod corespunzitor.

Autoritatea contractanti se obliga s respecte dispozitiile din prezentul Caiet de sarcini.

Autoritatea contractantd isi asumd rdspunderea pentru veridicitatea, corectitudinea si legalitatea
datelor/informatiilor/documentelor puse la dispozitia Contractantului in vederea indeplinirii Contractului. in
acest sens, se prezumad cd toate datele/informatiile/documentele prezentate Contractantului sunt insusite de cétre
conducatorul unitatii si/sau de cétre persoanele in drept avand functie de decizie care au aprobat respectivele
documente.

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

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

Autoritatea Contractantd se obligd si 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 motivata, cu comentarii scrise.

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

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

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

4 Documentatii ce trebuie furnizate Autoritatii contractante in legituri cu produsele

ocumentaii
toate documentatiil

1 | Certificat de calitate

in momentul livrarii

2 | Certificat de garantie
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Declaratie de
3 | Regulamentelor CE/UE enumerate la pct. 3.4.1.1-3.4.1.8 din Caietul de
sarcini, pentru fiecare produs/sortiment in parte)

prevederilor

in momentul livririi

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 contractanta.

Receptia produselor se va realiza in doud etape, respectiv:

- receptia cantitativd - prin numadrarea/cantarirea/mésurarea bucatd cu bucatd (piesd cu piesd) a
produselor si compararea cu datele inscrise in comanda, in documentele de livrare si pe etichetd/ambalaj;

- receptia calitativd - prin aspectarea/verificarea proprietitilor organoleptice, compararea datelor
inscrise in certificatele de calitate si certificatele de garantie cu cele inscrise pe etichetd si pe ambalaj, precum si
cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini (si asumate de Contractant prin propunerea tehnic).

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

sau nu contin toate elementele prevazute la
pet. 3.5.2 din Caietul de sarcini

neetichetate / etichetate
necorespunzator

Aspectul, consistenta, mirosul, gustul
si/sau culoarea produsului nu corespunde
descrierilor din Caietul de sarcini

Inlocuirea intregului lot cu
produse corespunzitoare

Rezultatul Numdrul 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. -
Curdtarea ambalajelor murdare pe
Maxim 5% din totalul ambalajelor loc (la momentul receptiei) de
individuale sunt murdare catre reprezentantul )
Acceptat contractantului
cu . Maxim 5% din totalul ambalajelor
i maxim 3 s
observatii individuale sunt deformate
minore Maxim 5% din ambalajele exterioare nu
. - . Nu este cazul -
sunt etichetate corespunzitor sau nu contin
toate elementele prevazute la pct. 3.5.2 din
Caietul de sarcini
In situatia identificdrii a mai mult de 3
defecte din cele identificate mai sus si care | = .. .
. ’ Inlocuirea intregului lot cu
nu pot fi remediate de reprezentantul P At
Contractantului pe loc (la momentul produse corespunzatoare
receptiei)
Refuzat peste 3 Ambalajele individuale nu sunt etichetate Inlocuirea cantitétii de produse 48 de ore

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 dupd semnarea de catre Autoritatea
contractanti a procesului verbal de receptie, prin care se confirma livrarea si acceptarea produselor ( remedierea
eventualelor defecte constatate — dupa caz).
Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezintd elementul necesar realizérii platii, impreuna
cu celelalte documente prevazute la pct. 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 guverneaza relatia dintre Autoritatea/entitatea contractanta si Contractant

(inclusiv in domeniile mediului, social si al relatiilor de munca)

Ofertantul devenit Contractant are obligatia de a respecta in executarea Contractului, obligatiile
aplicabile in domeniul mediului, social si al muncii instituite prin dreptul Uniunii, 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:
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i.

Conventia nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere si protectia dreptului de organizare;

ii.
iii.
iv.

V.
Vi
vii.

viil.

ix,

Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare si negociere colectiva;

Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortata;

Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;

Conventia nr. 138 a OIM privind véarsta minimd de incadrare in munca;

Conventia nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de munca si profesie);

Conventia nr. 100 a OIM privind egalitatea remuneratiei;

Conventia nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor;

Conventia de la Viena privind protectia stratului de ozon si Protocolul siu 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,
Xit.

Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm);
Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtdmant prealabil in cunostintd de cauza,

aplicabild anumitor produsi chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului international
(UNEP/FAO) (Conventia PIC), 10 septembrie 1998, si cele trei protocoale regionale ale sale.
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