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Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse

LACTATE, BRANZETURI, PAINE SI OUA
(cod CPV 15500000-3, 15811100-7, 03142500-3)

1 Introducere

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor
pe baza carora se elaboreaza de ctre 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 performantd, siguranta in
exploatare, dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calititii, 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 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 furnizarii produselor (dupa caz).

In cadrul acestei proceduri, UM. 02192 Constanta (Academia Navali ,Mircea cel Batran®)
indeplineste rolul de Autoritate contractanta.

Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisa intr-un anumit
capitol din Caietul de Sarcini si nespecificatd explicit in alt capitol, trebuie interpretatd ca fiind mentionata in
toate capitolele unde se considerd de citre Ofertant ca aceasta trebuia mentionatd pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

2 Contextul realizirii acestei achizitii de produse
2.1 Informatii despre Autoritatea contractanti

Autoritatea contractantd este o institutie publicd de educatie si cercetare stiintificd, 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 s satisfaca nevoia de profesionisti a Fortelor Navale Roméne
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 i personalului U.M. 02192,
precum si a personalului U.M. 02028, in perioada 01.01 — 31.12.2022, in conformitate cu normele de hrana in
vigoare la nivelul Ministerului Apararii Nationale.

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de ciitre Autoritatea/entitatea contractanti

Autoritatea contractantd intentioneaza sd beneficieze de produse de calitate superioard,
fabricate/produse, ambalate si livrate in concordantd cu legislatia in vigoare, pentru realizarea hranirii
corespunzitoare si fara 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 desfisoari
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 cantititile minime /
maxime previzionate pentru perioada 01.01 — 31.12.2022, precum si oportunitatea achizitionarii 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 desfisurare a activitatilor Academiei Navale ,,Mircea cel Batran™ stabilite in Planul cu Principalele
Activitati.

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

Contract subsecvent
pt. perioada

01.04-31.12.2022
. Cant. previzionate

_max

wmwm_us proaspatdde | 155150009 | 1 | Branzi proaspiti de vaca kg | 377 2.976 130 840 247 2.136
| 1 | Brinza telemea de oaie kg 267 2.431 83 609 184 1.822
Brinza telemea 15541000-2

2 | Branzi telemea de vaci kg 616 5.668 195 1.419 421 4.249
Cascaval 15544000-3 | 1 | Cascaval kg 1.086 10.279 346 2.519 740 7.760
Iaurt 15551310-1 | 1 | Iaurt kg 1.075 9.655 343 2.466 732 7.189
H»m:m de vaca 15511210-8 | 1 | Lapte de vaca 1 5.154 56.092 1.662 14.532 3.492 41.560

Oui de giiina . .
1 (pt. perioada 01.01-31.03) buc | 10.488 77.634 10.488 3.@» | .
o1 e Oui de gaina ‘
Oui de giaina 03142500-3 | 2 (pt. perioada 01.04-30.09) buc | 14.574 164.458 14.574 164.458
Oua de giini

3 (pt. perioada 01.10-31.12) buc | 8.526 69.690 H 8.526 69.690

1 | Paine albi Toast kg 2.666 24.499 843 6.106 1.823 18.393
Piine 15811100-7 | 2 | Paine alba kg 3.046 27.996 965 6.977 2.081 21.019

3 | Paine integrala kg 1.905 17.500 603 4.361 1.302 13.139

1 | Smantana fermentata kg 157 1.446 50 369 107 1.077
Smantina 15512000-0

2 | Smantani dulce kg 49 417 16 90 33 327

1 | Unt - pach. a 200 gr kg 194 1.718 62 438 132 1.280
Unt proaspit 15530000-2

2 | Unt - pach. a 20 gr kg 448 4.007 143 1.024 305 2.983

nu este cazul

Nota: * kg = kilograme, I = litri, buc = buciti, pach. = pachete.
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34,1 Loturile/produse solicitate
3.4.1.1 Lotul nr. 1 - BRANZA PROASPATA DE VACA

1 | Branzi proaspita de vaci kg 377 2.976 nota nr. 1

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

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasca
cerintele prevdzute in urmitoarele 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 completirile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificirile 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 (CE) nr. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativi a laptelui sl
a produselor lactate;

- 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 alimentarT;

- 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;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, 1II 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 si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate: Branzi proaspiti de vacid — produsul obtinut din lapte proaspi,
pasteurizat prin fermentatie mixtd — lacticd si enzimaticd.

Caracteristici _ Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
Aspect Pastd omogena, curata, fara scurgere de zer.
Culoare De la alb péna la alb-galbui, uniforma in toati masa.
Consistenta Pasta find, cremoasa, nesfardmicioasa.
Miros si gust Gust placut, acrisor, caracteristic de fermentatie lactica, fird miros striin.
Proprietati fizico-chimice si microbiologice
Substanti uscati min. 30%
Grasime .
(raportat la substanta uscatd) min. 27%
Apd max. 70%
Substante proteice min. 15%
Aciditate max. 200 grade Thomer
Stafilococi coagulazo-pozitivi max. 10 ufc/g (in max. 2 unitati de proba)
Escherichia coli max. 100 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitati de proba)

Termen de valabilitate — minim 7 zile de la data livririi.

Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin
termosudare, lipire, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.
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3.4.1.2 Lotul nr. 2 - BRANZA TELEMEA

Brinzi telemea de oaie kg

nota nr. 2

2 | Brinza telemea de vaci kg 616 5.668

Nota nr. 2 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasca
cerinfele previzute in urmitoarele 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 modificirile si completarile
ulterioare;

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

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

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

- Regulamentul (CE) nr. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativi a laptelui si
a produselor lactate;

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei 1 la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a Unjunii
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;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, IIT si Vla
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.

Cerinte minime de calitate:

Brinzi telemea maturati de oaie — produsul obtinut din lapte integral sau normalizat, pasteurizat,
coagulat cu cheag sau pepsind, prin adiugare de culturi selectionate de bacterii lactice, cu sau Jdrd seminge
de negrilicd (Nigella sativa L.).

Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul doar a masei nete a produsului, firi masa saramurii.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiifi organoleptice

Buciti intregi, cu suprafata curati, pe care pot apare seminte de negrilica.
Aspect exterior Se admit urme de sedild. Nu se admit bucati cu suprafata mucegiti, inmuiati,
mucilaginoasa (méazguiti), inrositd, ingilbeniti sau cu urme de impuritati.

Se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare.
Nu se admite pasti neomogend, cu impuritati, roscati, galbena sau cu mucegai
si nici aspect buretos.

Aspect in sectiune
(1a tdiere transversala)

Masd compactd, legata, de consistenta uniforma; se rupe usor firi a se sfirdma.

Consistenta . ! N . d
t Nu se admite consistentd cauciucoasi.

Culoare Alba, uniformd in toatd masa; In rupturi prezinti aspect de portelan.

Placut, specific branzei maturate din lapte de oaie, acrisor, ugor sirat, dupi
degustare lasa o senzatie untoasi.
Nu se admit gusturi si mirosuri straine: de amar, de iod, de furaj, de fermentatie
strdind, de chimicale, metalic, etc.

Miros si gust

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Substanta uscati min. 40%
Griasime (raportat la . o
substanta uscati) min. 47%
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_ Condifii de admisibilitate

Apa max. 55%

Substante proteice min. 16%

Continutul de sare 2,5 — 4% (in telemea), 6 — 10% (in saramur?)
Aciditate max. 150 grade Thomer (in saramura)

Staﬂl.O(.:OCI coagulazo- max. 10 ufc/g (in max. 2 unitati de proba)

pozitivi

Escherichia coli max. 100 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de probi)

Brinzi telemea maturati de vaci — produsul obfinut din lapte integral sau normalizat, pasteurizat,
coagulat cu cheag sau pepsind, prin addugare de culturi selectionate de bacterii lactice, cu sau fiird seminge
de negrilicd (Nigella sativa L.).

Oferta va fi fundamentata prin luarea in calcul doar a masei nete a produsului, fird masa saramurii.

_ Conditii de admisibilitate

. Caracteristici

Proprietiti organoleptice

Buciti intregi, cu suprafata curata, pe care pot apare seminte de negrilici.

Se admit urme de sedila.

Nu se admit bucati cu suprafata mucegiiti, inmuiatd, mucilaginoasi
(mézguitd), inrositd, ingilbenitd sau cu urme de impuritati.

Aspect exterior

Se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare.
Nu se admite pastd neomogend, cu impuritati, rogcatd, galbend sau cu mucegai
si nici aspect buretos.

Aspect in sectiune
(la taiere transversald)

Masa compacti, legati, de consistentd uniforma; se rupe usor fari a se sfirama.

Consistenta Se admite consistentd usor sfardmicioasa.
Nu se admite consistentd cauciucoasi.
Culoare Alba, pana la alba cu nuanti galbuie, uniforma in toatd masa
Placut, specific branzei maturate din lapte de vaca, acrisor, usor sirat.
Miros si gust Nu se admit gusturi si mirosuri striine: de amar, de iod, de furaj, de fermentatie

strdind, de chimicale, metalic, etc.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Substanti uscata min. 40%

Grasime (raportat la

substanta uscata) min. 42%

Apd max. 57%

Substante proteice min. 17,5%

Continutul de sare 2,5 —4,0% (in telemea), 6 — 10% (in saramur3)
Aciditate max. 150 grade Thomer (in saramur)

Staf.il'oc.zom coagulazo- max. 10 ufc/g (in max. 2 unitati de proba)

pozitivi ,

Escherichia coli max. 100 ufc/g sau cm” (in max. 2 unititi de proba)

Termen de valabilitate — minim 60 zile de la data livrarii.
Ambalare — pachete vidate cu capacitate de max. 1 kg sau cutii cu capac, cu capacitate de max. 15 kg.

3.4.1.3 Lotul nr. 3 — CASCAVAL

Cascaval

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

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasci
cerinfele previzute in urméatoarele acte normative:
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- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
—alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificirile 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;

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificirile 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 (CE) nr. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativi a laptelui si
a produselor lactate;

- 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;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, 11l 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 si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate: Cascaval — sortiment de brinzd maturatd, obfinut prin opdrirea in api
a casului de vacd, de oaie sau in amestec.

, barabtéri&tici  Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Coaja sau suprafata neted, curatd, fara cute sau goluri, fird pete sau cripaturi,
de culoare alb pana la cenusiu-galbui (pentru cascavalurile din lapte de oaie),
Aspect exterior alb-gilbui pana la galben (pentru cagcavalurile din lapte de vaci).

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

Pasta curatd, compactd, omogena, fara urme de mucegai; cu rare si mici ochiuri
de fermentare.

Aspect pe sectiune

Consistenta Pasti find, onctuoasd, tare, usor elasticd; la rupere se desface in fAsii.

Culoare De la alb la galben deschis, uniformi in toati masa.

Miros Placut, caracteristic cascavalurilor, firi miros striin.

Gust Plicut, cu aromd specificd cagcavalurilor, potrivit de sdrat, fir gust striin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Substanta uscati min. 50% (cagcaval din lapte de oaie); min. 52% (cascaval din lapte de vaci)

Grasime (raportat la

substanta uscatd) min. 40%

Substante proteice min. 23% (cascaval din lapte de oaie); min. 20% (cagcaval din lapte de vacs)
Staf‘“ll.oc.:om coagulazo- max. 10 ufc/g (in max. 2 unitéti de proba)

pozitivi

Salmonella absent (in toate unititile care constituie proba)

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

Termen de valabilitate — minim 60 zile de la data livririi.
Ambalare — pachete vidate sau parafinate cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.4 Lotul nr. 4 -TAURT

1 | Iaurt kg 1.075 9.655 nota nr. 4

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

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
ISO 22000/2005, sau echivalent.
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Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasci
cerintele prevazute in urmétoarele acte normative:

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

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei $i comercializdrii alimentelor, cu modificarile si completarile 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 (CE) nr, 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analiza si evaluare calitativa a laptelui si
a produselor lactate;

- 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, III 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 si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate: Iaurt — produs lactat fermentat obtinut prin addugare de culturi starter
(bacteriile de fermentatie) pentru convertirea lactozei in acid lactic.

Caracteristici . Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect si consistenta Coagul de cons'isten-té .potrivité, fird bule de gaz; la rupere cu aspect de
portelan; se admite eliminare de zer.
Culoare Alba de lapte sau cu nuanti slab galbuie.
Miros si gust Specific de iaurt, placut, acrisor; nu se admite gust sau miros striin.
Proprietiti fizico-chimice
Substanti uscati min. 11,3%
Grasime min. 2,8%
Substante proteice min. 3,2%
Zer max. 3%

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.
Ambalare — pahare din material plastic cu capace presate sau termosudate, cu capacitate de 150 grame.

3.4.1.5 Lotul nr. 5 - LAPTE DE VACA

Lapte de vaca

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

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

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

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

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializérii alimentelor, cu modificarile si completarile 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;
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- Regulamentul (CE) nr. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
- Regulamentului (CE) nr.-1255/1999-al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativd-a-laptelui si
a produselor lactate;

- 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 Consiliutui 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 11, IIl 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 si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate — Lapte de vaca ultrapasteurizat (UHT):

Caracteristici | __ . Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
Exterior: curat, inchis ermetic, nedeformat, imprimat cu toate elementele de
identificare. Interior: curat, nedeteriorat.

Aspectul recipientelor

Aspectul continutului Lichid omogen, lipsit de impuritati vizibile si de sediment.
Consistenta Fluida
Gust si miros Placut, dulceag caracteristic laptelui cu un ugor gust de fiert, fird gust si miros striin,
Culoare Alba cu nuantd usor gélbuie, uniforma.
Proprietati fizico-chimice si microbiologice
Gréasime 3,5%
Substante proteice min. 3,2%
Enterobacteriaceae max. 1/ml (in max. 2 unititi de proba)

Termen de valabilitate — minim 30 zile de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate, inchise etans, cu capacitate de 1 litru.

3.4.1.6 Lotul nr. 6 — OUA DE GAINA

1 | Oui de giina (pt. perioada 01.01-31.03) buc 10.488 77.634
2 | Ouai de giina (pt. perioada 01.04-30.09) buc 14.574 164.458 nota nr. 6
3 | Oua de giini (pt. perioada 01.10-31.12) buc 8.526 69.690

Nota nr. 6 — Cerinte minime de calitate, proprietiiti, garantie, conditii de ambalare:

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si 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 completirile
ulterioare;

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

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

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

- Regulamentul (CE) nr. 589/2008 al Comisiei din 23.06.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului privind standardele de comercializare aplicabile ouilor;

- 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 organiziri comune a pietelor produselor agricole;
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- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, Il si V la
———Regulamentul-(CE)-nr.-396/2005-al-Parlamentului- European-si-al - Consiliului-in-ceea ce-privestelimitele
maxime de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid si profoxidim din sau
de pe anumite produse.
Cerinte minime de calitate: Oui de giind — din specia Gallus gallus, proprii pentru consumul
uman in starea in care se aflid — categoria “A”, minim clasa “M”’.

Oudle din categoria “A” nu sunt nici spdlate, nici curdtate, nici inainte, nici dupd clasificare si nu
sunt tratate in vederea conservirii.

. Caracteristici | _ Condbiii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice :

Coaja si cuticula: curate, intacte, normale.

Camera de aer: Inéltimea nu depéseste 6 milimetri, imobild; pentru oudle comercializate
avand mentiunea ,,extra”, ea nu trebuie sa depaseasca 4 milimetri.

Gilbenus: vizibil la fasciculul de lumina doar sub formd de umbra, fird contur precis;

Aspect atunci cand oul este intors, gdlbenusul este usor mobil si revine in pozitia centrala.
Albus: clar, translucid.
Pata germinativa: dezvoltare imperceptibila.
Fird corpuri striine.
Miros Fara mirosuri stréine.
Proprietiti fizice
Greutate I min. 53 grame / buc.

Termen de valabilitate: - minim 10 zile, in perioada 1 aprilie — 15 septembrie;
- minim 20 zile, 1n perioada 15 septembrie — 31 martie.
Ambalare — ambalaje specializate (cofraje), cu capacitate de max. 30 buciti, foliate sau introduse in
cutii din carton.

3.4.1.7 Lotul nr. 7 - PAIN

Paine albi Toas 2.666 24.499
2 | Paine albi kg 3.046 27.996 nota nr. 7
3 | Piine integrali kg 1.905 17.500

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

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate 1n procesul de fabricatie trebuie si indeplineasci
cerintele prevazute in urmatoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii 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 modificarile si completarile 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.
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Cerinte minime de calitate:

Paine alba feliata tip 1oast

 Condifii de admisibiliate.

Proprietati organoleptice
Format specific sortimentului, neaplatizat; felii de forma rectangulari (pitrata sau
dreptungiulard, cu grosimea de max. 20 mm.

Aspect exterior general

Aspect coaja Rumend, galben-aurie.

Aspect miez Masa cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupa o usoara apasare, revine imediat la
(1n sectiune) starea initiald), fiird cocoloage sau urme de fiina nefrimantata.

Aroma Plicuta, caracteristica pdinii bine coapte, fird miros striin (de mucegai, de ranced)

Placut, caracteristic pinii bine coapte, fird gust acru sau amar, fari scrisnet datorat
impuritétilor minerale.
Proprietati fizico-chimice

Gust

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

Termen de valabilitate — minim 7 zile de la data livrarii.
Ambalare — pungi (folii) din material plastic, cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin termosudare,
vidare sau prin aplicare de cleme metalice.

Piine albi feliati

\ . Condt;u de admtszbzlttate
_ Paine alba fehatﬁ coaptﬁ pe vatrd

Caracteristici
o _Paine albi feliata coap(a in formﬁ
Proprietiti organoleptice

Aspect exterior general Format specific sortimentului, neaplatizat; felii cu grosimea de max. 20 mm.
Aspect coaja Rumend, galben-aurie.

Aspect miez Masé cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupé o usoara apasare, revine imediat la
(in sectiune) starea initiald), fard cocoloage sau urme de fiina neframéntata.

Aroma Plicuta, caracteristicd pdinii bine coapte, fird miros strain (de mucegai, de rinced)
Gust Placut, caracteristic painii bine coapte, fird gust acru sau amar,

fard scrignet datorat impuritatilor minerale.

Proprietiti fizico-chimice

Umiditatea miezului max. 45% max. 46%
Porozitate min. 73% min. 74%
Continutul de sare max. 1,3%

Termen de valabilitate: minim 48 de ore de la data fabricatiei.
Ambalare — pungi din hirtie sau material plastic, cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin
termosudare sau prin aplicare de cleme metalice.

Piine integrali feliati

‘ . . . z4‘Condz§ttde admtszbtlztate » ,

L 0 Pame mtegrala fellatﬁ ‘coapta pe, vatra | ‘Piine mtegralﬁ fellatﬁ coaptﬁ in formﬁ
Proprletatl organoleptlce

Aspect exterior general | Format specific sortimentului, neaplatizat; felii cu grosimea de max. 20 mm.

Aspect coaja Rumend, brun deschis.

Caracterzsttc: :

Aspect miez Masa cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupa o ugoard apésare, revine imediat la
(In sectiune) starea initiald), fara cocoloase sau urme de fiind nefrimantata.

Aroma Placuta, caracteristica painii bine coapte, fard miros strain (de mucegai, de ranced)
Gust Placut, caracteristic painii bine coapte, fara gust acru sau amar, fara scrisnet datorat

impuritatilor minerale.
Proprietati fizico-chimice

Umiditatea miezului max. 47%
Porozitate min. 65% min. 66%
Continutul de sare max. 1,4%
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Termen de valabilitate: minim 48 de ore de la data fabricatiei.

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

3.4.1.8 Lotul nr. 8 - SMANTANA

1 | Smintini fermentati kg 157 1.446

nota nr. 8
2 | Smantani dulce kg 49 417

Nota nr. 8 - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:
Noti - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

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

Produsele si materiile pr1me/aux111are utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineascd
cerintele prevazute in urmitoarele 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 modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializirii alimentelor, cu modificarile 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 (CE) nr. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analiza si evaluare calitativa a laptelui si
a produselor lactate;

- 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;

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, III i 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.

Cerinte minime de calitate:

Smantind fermentatid — produsul obtinut prin smdntinirea laptelui de vacd si fermentarea cu
culturz selectionate de bactem lactice speczf ce.

aracteristici _ Condifii de admisibilitate
Proprletatl organoleptlce
Aspect si consistenta Omogend, vascoasd, fara aglomerari de grasime sau de substante proteice.
C Alba, pand la alb-galbui, uniformd — specificd laptelui din care a fost
uloare =
produsa.
Miros si gust Placut, aromat — specific de fermentatie lactica. Fara gust si miros strdin.
Proprietati fizico-chimice si microbiologice
Grasime min. 10%
Stafilococi coagulazo-pozitivi max. | ufc/g (in max. 2 unitati de proba)
Escherichia coli max. 10 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitati de proba)
Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)

Smantani dulce ( pentru cofetarle)

. _ Caracteristici | . Condifii de admisibilitate =
PrOprletatl organoleptice

Licid cu consistentd usor vascoasd, fird aglomerari de grasime sau de
substante proteice.

Aspect si consistenta
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. :éﬁ%fCaractéﬁstféi . . ' Condzju de admisibilitate
Culoare Alba, pana la alb-galbui, uniforma
Miros si gust Placut, dulce si aromat, fara gust si miros strain.

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Grisime min. 32%

Termen de valabilitate — minim 20 zile de la data livrérii.
Ambalare — ambalaje specializate etanse cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.9 Lotul nr. 9 — UNT PROASPAT

eny

1 | Unt- pach. a 200 gr kg 194 1.718
notanr. 9
2 | Unt- pach. a 20 gr kg 448 4.007

Nota nr. 9 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasca
cerintele prevazute in urmatoarele 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 modificarile si completarile
ulterioare;

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

- Legeanr. 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 (CE) nr. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativa a laptelui si
a produselor lactate;

- 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 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 si profoxidim din sau
de pe anumite produse.

Cerinte minime de calitate: Unt proaspét — produs derivat al smdntinii

. Caracteristiei  Condifii de admisibilitate
Proprietati organoleptice

n . rare picdturi de apd limpede, goluri de aer mici accidentale, fard
Aspect in sectiune

impuritati;
Consistenta (la 10-12°C) masi onctuoasd, compacti, omogena, nesfairamicioasa;
Culoare de la alb-gilbuie pana la galben-deschis, uniforma in toatd masa, cu
luciu caracteristic la suprafatd si n sectiune;
Miros _ cu aroma satisficatoare, fird nuante straine de aroma;
Gust satisfacdtor, suficient de aromat, fara gust striin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Gréasime min. 65%
Reactia de control pentru pasteurizarea -
N . . . pozitiva
smantanii (reactia peroxidazei)
Reactia Kreis pentru gradul de .
. negativa
prospetime
Aciditate max. 2,8°
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Stafilococi coagulazo-pozitivi

Escherichia coli

max. 1 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unitati de proba) ‘

Salmonella

absent (in toate unitatile care constituie proba)

Drojdii si mucegaiuri

max.100/g

Termen de valabilitate — minim 15 zile de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate, de unicé folosinta, sub forma de pachete de 200 grame, respectiv de
20 grame; ambalaj exterior — cutii din carton.

3.4.2 Disponibilitate

Contractantul va livra produsele in baza comenzilor transmise de Autoritatea contractanti, cu

urmatoarea periodicitate:

Louri
Nr. . Produse/sortimente Periodicitate
Denumire lot

lot

1 Branza proaspiiti de vaci Branza proaspata de vaca sdptimanal
Branza telemea maturati de oaie lunar

2 Branza telemea
Branzi telemea maturaté de vaci lunar

3 | Cascaval Cascaval saptamanal

4 | laurt Taurt sdptdmanal

5 Lapte de vaca Lapte de vaca sdptamanal

6 | Oua de giini Ouad de giina sdptdmaénal
Paine albi Toast zilnic,

7 | Paine Paine alba cu exceptia

duminicilor si

Paine integralad sdrbatorilor legale
Sméntana fermentata sdptdméanal

8 Smantani
Sméntand dulce sdptimanal
Unt proaspat - pach. a 200 gr sdptimanal

9 Unt proaspat .
Unt proaspat - pach. a 20 gr saptamanal

Pentru livrarile lunare, comanda va fi transmisd cu cel putin 5 zile lucritoare inaintea zilei stabilite
pentru livrare.

Pentru livrarile saptdmanale (cu livrare lunea), comanda va fi transmisa cel tarziu in ziua de vineri.

Pentru livrarile zilnice, comanda va fi transmisa in ziua anterioard, pani cel tirziu la ora 13%.

fn functie de activititile i misiunile neprevizute, la solicitarea Autorititii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mici / mai mari.

3.5. Extensibilitate/Modernizare — nu este cazul
3.5.1 Garantie

Garantia trebuie sa acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada/termenul de valabilitate, dar féra a se limita la:
i. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, lazi etc.);
ii. transport prin intermediul transportatorului, inclusiv de transport international (daca este aplicabil);
Termenele de valabilitate sunt cele specificate la pet. 3.4.1.1 — 3.4.1.9 din Caietul de sarcini, pentru
fiecare produs/sortiment in parte.
Eventualele cantitdti 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 sa le inlocuiascd, gratuit, cu produse corespunzitoare, in
termen de maxim 48 de ore.
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3.5.2 Livrare, ambalare, etichetare, transport si asigurare pe durata transportului

Livrarile se vor efectua conform prevederilor pct. 3.4.2 din Caietul de sarcini, in baza comenzilor
transmise de Autoritatea contractanta.

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se consideri ci a luat
in considerare toate dificultatile pe care le-ar putea intAmpina in acest sens si nu va invoca nici un motiv de
intarziere sau costuri suplimentare.

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

Beneficiari _ Adresa punctului de livrare - ‘ o ‘
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 specificati la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.9 din Caietul de sarcini, pentru fiecare
produs/sortiment in parte.

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

Produsele livrate vor fi marcate (etichetate) — atdt pe ambalajul individual, cét si pe ambalajul exterior —
cu elementele obligatorii, cu declaratiile nutritionale obligatorii, respectiv cu mentiunile suplimentare (daci este
cazul), prevazute de urmitoarele regulamente:

- Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 20.12.2006 privind
mentiunile nutritionale si de sanatate inscrise pe produsele alimentare;

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

Elementele privind marcarea (etichetarea) produselor sunt urmatoarele:
. - " Mentiuni referitoare In -

denumirea produsului

lista ingredientelor

substantele are provoaci alergii sau intolerantd daci este cazul

cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente daci este cazul

cantitatea netd de produs alimentar

data durabilititii minimale sau data-limitd 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 IIl la Regulamentul (UE) nr.
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 incat sd prevind orice dauni sau
deteriorare 1n timpul transportului acestora catre destinatia stabilitd. Daca este cazul, ambalajul trebuie previzut
astfel incét sa reziste, fard limitare, manipularii accidentale si/sau precipitatiilor din timpul transportului.

In stabilirea marimii si greutdtii ambalajului, Contractantul va lua in considerare, acolo unde este cazul,
distanta fatd de destinatia finald a produselor furnizate si absenta facilitatilor de manipulare la punctele de
livrare.

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

Transportul produselor se va efectua cu mijloace de transport specializate, pentru care Contractantul
(sau proprietarul acestora, dupa caz) are obligatia de a detine toate autorizatiile necesare, conform legislatiei in
vigoare. Transporturile vor fi organizate astfel incét livrarea sa fie incheiata in ziua stabilitd (zi lucratoare) pand
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 asigurarii sunt in sarcina exclusiva a Contractantului.
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3.5.3 Operatiuni cu titlu accesoriu — nu este cazul

3.5.3.1 Testare

Pe perioada deruldrii 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
neutru (care nu apartine Ministerului Apérarii Nationale, ofertantilor sau producatorilor), 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 fard nici un fel de costuri din partea Autoritatii
contractante, a intregului lot de produse din care a facut parte proba necorespunzitoare, in termen de 48 de ore.

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 corectivi 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 mecanizata.

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. fn masura in care Autoritatea
contractanta nu furnizeazi datele/informatiile/documentele solicitate de citre Contractant, termenele stabilite in
sarcina Contractantului pentru furnizarea produselor se prelungesc in mod corespunzator.

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

Autoritatea contractantd isi asumd raspunderea 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 catre
conducétorul unitdtii si/sau de citre persoanele in drept avand functie de decizie care au aprobat respectivele
documente.

Autoritatea contractantd va colabora, atit cét 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 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 motivatd, cu comentarii scrise.

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

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

Autoritatea contractantd se obligd s plateascd pretul contractului cdtre 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 legiatura cu produsele

2 | Certificat de garantie

Declaratie de conformitate (privind respectarea prevederilor in momentul livrarii

3 | Regulamentelor CE/UE enumerate la pct. 3.4.1.1-3.4.1.9 din Caietul de

sarcini, pentru fiecare produs/sortiment in parte)
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5 Receptia produselor
— Receptia produselor seva efectua in ziua in care acestea ajung in punctele de livrare, pe bazi de proces-
verbal semnat de Contractant gi Autoritatea contractanti.

Receptia produselor se va realiza in doua etape, respectiv:

- receptia cantitativd - prin numdrarea/cantirirea/méasurarea bucati cu bucati (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 proprietatilor organoleptice, compararea datelor
inscrise in certificatele de calitate si certificatele de garantie cu cele inscrise pe eticheta si pe ambalaj, precum si
cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini (§i asumate de Contractant prin propunerea tehnici).

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

a) acceptat;  b) refuzat.

Criteriile referitoare la rezultatul receptiei calitative, numarul defectelor identificate, precum si

termenul de remediere/inlocuire, sunt detaliate in tabelul urmator:

Rezultatul |- Numdrul Termen
receptiei defectelor Tipul defectelor identificate Modalitdti de remediere de
calitative | identificate l s remediere

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

din Caietul de sarcini.

Modalitatea de ambalare nu este cea previzuti in

X a [nlocuirea cantitatii de
Caietul de sarcini ’

produse ambalate,

Ambalajele individuale nu sunt etichetate sau nu . . 24 de ore
. . neetichetate / etichetate .
. contin toate elementele prevazute la pct. 3.5.2 din < (6 ore in
Refuzat min. 1 . .. necorespunzitor
Caietul de sarcini. cazul
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul, compozitia péinii)

Inlocuirea intregului lot cu

si/sau culoarea produsului, nu corespunde descrierilor N
produse corespunzitoare

din Caietul de sarcini.

6 Modalititi si conditii de plata

Pentru produsele livrate, contractantul va emite factura fiscald, care va avea mentionat numairul
contractului, datele de emitere si de scadentd. Factura va fi emisi dupd semnarea de citre Autoritatea
contractanta 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 reprezinta elementul necesar realizarii plitii, impreuna
cu celelalte documente previzute 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 (acceptarii) produselor.

7 Cadrul legal care guverneazi relatia dintre Autoritatea/entitatea contractanti 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 1n anexa X la Directiva 2014/24, respectiv:

i. Conventia nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere si protectia dreptului de organizare;
ii. Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare si negociere colectiva;
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortata;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind varsta minima de incadrare in munci;
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 siu de la Montreal privind
substantele care epuizeazi stratul de ozon;
X. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
elimindrii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm);
xii. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtimant prealabil in cunostintd de cauza,
aplicabilda 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.

fntoemit, Col. Adrian MIHATLA-STRUGAKU -,
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