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Sectiunea I1I — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
PRODUSE ALIMENTARE

1 Introducere

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

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

Caietul de sarcini trebuie s 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 executi
lucrérile sau se presteazi serviciile ori operatiunile de instalare, accesorii furnizarii produselor (dupi caz).

in cadrul acestei proceduri, UM. 02192 Constanta (Academia Navali ,,Mircea cel Baitran™)
indeplineste rolul de Autoritate contractant.

Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisd intr-un anumit
capitol din Caietul de Sarcini §i nespecificatd explicit in alt capitol, trebuie interpretati ca fiind mentionati in
toate capitolele unde se considera de citre Ofertant ci aceasta trebuia mentionat pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

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

Autoritatea contractanti este o institutie publica de educatie si cercetare stiintifica, ce oferi programe
acreditate de licentd 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 Romane

s1 a mediului economic din domeniul naval si portuar maritim si fluvial,

b wils 10 QL ml naval Pi PV UG JIGL LD PR 11U Y AG

2.2 Informatii despre contextul care a determinat achizitionarea produselor

Achizitia produselor este necesard pentru asigurarea hrénirii studentilor si personalului U.M. 02192
Constanta, precum si a personalului U.M. 02028 Constanta, in perioada 01.04 —31.12.2022, in conformitate cu
normele de hrand in vigoare la nivelul Ministerului Apararii Nationale. :

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de ciitre Autoritatea/entitatea contractanti

Autoritatea  contractantd intentioneazd si beneficieze de produse de calitate superioar,
fabricate/produse, ambalate si livrate in concordantd cu legislatia in vigoare, pentru realizarea hranirii
corespunzitoare si fard sincope a efectivelor U.M. 02192 Constanta si U.M. 02028 Constanta.

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 contractantd isi desfisoar:i
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 previzionate
pentru perioada 01.04 — 31.12.2022, precum si oportunitatea achizitiondrii produselor care fac obiectul
procedurii de achizitie

3.2 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor

Achizitionarea produselor in termenele stabilite prin documentatia de atribuire are un rol determinant
pentru buna desfagurare a activititilor 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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3.4 Loturile/produsele solicitate si operatiunile cu titlu accesoriu necesare a fi realizate

L Progus;sortin
1 | Amelioratori 15890000-3 1 | Amelioratori kg 1.558
2 | Cascaval 15544000-3 1 | Cascaval kg 8.366
Oui de gédina (pt.
1 . buc 176.983
3 | Oui de giind 03142500-3 pertoada 01.04-30.09)
2 Oua de giina (pt. buc 75.390
erioada 01.10-31.12) | "V )
1 | Smintana fermentata kg 1.159
4 | Smantana 15512000-0
2 | Sméntana dulce kg 367
5 Ulei de .ﬂoarea 15411200-4 1 Ulei de .floarea I 4.779
soarelui soarelui
6 | Ulei de misline 15411110-6 1 | Ulei de misline 1 2.340
1 | Unt- pach. a 200 gr kg 1.388 nu este
7 | Unt proaspit 15530000-2 cazul
2 | Unt - pach. a 20 gr kg 3.240
1 | Mazire kg 2.068
Conserve din 2 | Fasole pastai kg 2.068
8 | legume, in apd 15331400-1 13 [ Rogii in bulion kg 3.101
sau bulion 7 : :
arzavat pentru
4 ciorbe kg 3.097
1 | Castraveti in otet kg 1.653
2 | Gogosari in otet kg 1.653
9 | Murituri 15331500-2
3 | Sfecli in otet kg 1.653
4 | Murituri asortate kg 1.648

Note: * kg = kilograme; buc = bucdti; 1 = litri.

3.4.1 Loturile/produse solicitate
3.4.1.1 Lotul nr. 1 - AMELIORATORI
tate | Unitare de

(!

nota nr. 1

Amelioratori

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

Cerinte minime de calitate: Amelioratori pentru preparate culinare — produse (tip Vegeta, Delikat,
Knorr, Maggi, Legumix etc. — sau echivalent) obtinute prin mixarea unor ingrediente cum sunt: legume
deshidratate (pdstdrnac, telind, morcovi, pitrunjel, ardei, ceapd), sare, substante indulcitoare, substante
potentiatoare de gust, substante naturale cu rol biologic de aromatizare, colorare si/sau de gust (vitamine).

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al sigurantei alimentului, potrivit standardului
I1SO 22000/2005, sau echivalent.
Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sia indeplineasca

cerintele prevazute in urmétoarele acte normative:
- Norme de igienda privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea

___alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatdtii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completarile

ulterioare;

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

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

_ Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul ambalajului Curat, inchis etans, vizibil imprimat cu toate elementele de identificare.
Aspectul continutului Amestec de pulberi de granulatii diferite, fard aglomerari.

Culoare Specifica componentelor din care este fabricat produsul.

Miros si gust Caracteristic, fara miros si gust striin.

Corpuri strdine lipsd

Proprietati fizico-chimice

Continut de legume min. 7%
Umiditate max. 3%
Continut NaCl max. 65%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — pungi de polietilené polipropilené sau hartie caseratd, bine sudate sau alte ambalaje cu

1 | Cascaval kg 8.366 nota nr. 2

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

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 si indeplineasca
cerintele previzute in urmatoarele acte normative:

- Norme de zgzena privind productia, prelucrarea, depozztarea pastrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanététii 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 completéarile ulterioare;

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

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

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

Proprietﬁti organoleptice

Coajd sau suprafatd netedd, curatd, fard cute sau goluri, fara pete sau cripituri,
de culoare alb pana la cenusiu-gilbui (pentru cagcavalurile din lapte de oaie),
Aspect exterior alb-gilbui pana la galben (pentru cagcavalurile din lapte de vaca).

Rotile sau bucitile pot fi acoperite cu o pelicula protectoare uniforma, avizata
conform dispozitiilor sanitare in vigoare.

Pasta curata, compactd, omogena, farad urme de mucegai; cu rare §i mici ochiuri

Aspect pe sectiune de fermentare.

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

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

Miros Placut, caracteristic cagcavalurilor, fard miros strain.

Gust Placut, cu aroma specifica cascavalurilor, potrivit de sérat, fara gust strain.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Substanta uscati min. 50% (cascaval din lapte de oaie); min. 52% (cascaval din lapte de vaci)
rasime (r 1 .

e

Substante proteice min. 23% (cascaval din lapte de oaie); min. 20% (cascaval din lapte de vac3)

Stafilococi coagulazo- max. 10 ufc/g (in max. 2 unititi de proba)

pozitivi

Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)

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

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

3.4.1.3 Lotul nr.3 — OUA DE GAIN

1 | Oua de gaina (pt. perloada 01.04-30. 09) buc 176.983

nota nr. 3
2 | Oua de giina (pt. perioada 01.10-31.12) buc 75.390

Nota nr. 3 - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare —- QUA DE GAINA:

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 si 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 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. 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 1I la

— Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste.a Uniunii
a aditivilor alimentari;

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

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, 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.
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Cerinte minime de calitate: Oui_de giinid — din specia Gallus gallus, proprii pentru consumul
uman in starea in care se afld — 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 conservdrii,

Proprietiti organoleptice

Coaja si cuticula: curate, intacte, normale.

Camera de aer: Iniltimea nu depégeste 6 milimetri, imobild; pentru oudle comercializate
avand mentiunea ,.extra”, ea nu trebuie si depaseasca 4 milimetri.

Galbenus: vizibil la fasciculul de lumina doar sub formad de umbra, frd contur precis;

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

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

3.4.1.4 Lotul nr. 4 —- SMANTANA

1 | Smantana fermentati kg 1.159
2 | Sméantani dulce kg 367

nota nr. 4

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

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 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 modificérile si completarile ulterioare;

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

- 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, IIT 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: Sméntini fermentatd — produsul obtinut prin sméintinirea laptelui de
vacd si fermentarea cu culturi selectionate de bacterii lactice specifice.

Proprietati organoleptice
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. Caracteristici D _ Condifii de admis e ...
Aspect si consistentd Omogend, vascoasd, fird aglomerari de grasime sau de substante proteice.

Culoare Albé, pana la alb-galbui, uniforma — specifica laptelui din care a fost produsa.

Miros si gust Placut, aromat — specific de fermentatie lacticd. Fara gust si miros strain.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Grasime min. 10%

Stafilococi coagulazo-pozitivi | max. 1 ufc/g (in max. 2 unititi de proba)

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

Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)

Cerinte minime de calitate: Smantini dulce (pentru cofetiirie)

Proprietiti organoleptice

Licid cu consistentd usor vascoasd, fard aglomerdri de grasime sau de

Aspect si consisten(d substante proteice.

Culoare Alba, pana la alb-galbui, uniforma

Miros si gust Plicut, dulce si aromat, fard gust si miros striin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Grisime I min. 32%

Termen de valabilitate (valabil pentru ambele sortimente) — minim 20 zile de la data livrarii.
Ambalare (valabil pentru ambele sortimente) — ambalaje specializate etange cu capacitate de maxim
1 kg.

Ulei de floarea soarelui

Nota nr. 5 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — ULEI DE
FLOAREA SOARELUI: :

o " tat, T 1 A 1
Cerinte minime de calitate - Ulei rafinat din floarea soarelui - wlein

de floarea-soarelui prin presare sau extractie cu solvent i rafinare:

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

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

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

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

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

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

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei I la

_____Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei listea Uniunii

a aditivilor alimentari.

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

Proprietiti organoleptice

Aspect ‘ limpede, fard suspensii gi fard sediment
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Culoare

| galbéna

Miros si gust

placut, fard miros si gust strdin

Proprietiti fizico-chimice

Aciditate libera
(exprimati in acid oleic)

max. 0,1%

Apa si substante volatile

max. 0,06%

Impuritati insolubile in eter etilic

max. 0,05%

Densitatea relativa fati de apa

0,918 — 0,923 (la 20°C)

Indice de refractie

1,467 — 1,469 (la 40°C)

Indicele de saponificare

188 — 194 mg KOH/g ulei

Indicele de iod (gl/100) 110 —143

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

34.1.6 Lotul nr. 6 —- ULEI DE MASLINE

.

1 | Ulei de masline 1 2.340

nota nr. 6

Nota nr. 6 — Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare — ULEI DE
MASLINE:

Cerinte minime de calitate - Ulei din misline extravirgin — wleiul comestibil obfinut din fructul de
madsline prin presare mecanicd, la rece, fdrd aditivi sau solventi:

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
cerintele previzute in urmaitoarele 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 completirile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgen{da a Guvernuiui nr. 97 din 21.06.2001 privind regiementarea produciiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor, cu modificirile i completirile ulterioare;

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

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

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

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

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

- Regulamentul delegat nr. 1096/2018 de modificare a Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr.
29/2012 in ceea ce priveste cerintele pentru anumite indicatii de pe etichetele uleiului de mésline.

Proprietati organoleptice

Aspect

limpede, fara suspensii si fara sediment

Culoare

verde

Miros si gust

Plicut, caracteristic, fard miros i gust striin

Proprietiti fizico-chimice

Aciditate libera (exprimatd in acid
oleic)

max. 0,8%
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Densitatea relativa fata de apa 0,910 - 0,916 (1a 20°C)

Indice de refractie 1,467 — 1,4705 (1a 40°C)

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

3.4.1.7 Lotul nr. 7 — UNT PROASPAT

1 | Unt - pach. a 200 gr kg 1.388
2 | Unt-pach.a20gr kg 3.240

notanr. 7

Nota nr. 7 - Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare - UNT PROASPAT:

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 mdephneasca
cerintele previzute 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 modificérile si completirile ulterioare;

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

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

- 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 I la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a Uniunii
a aditivilor alimentari;

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

- Regulamentul (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 calltate Unt proaspat — produs derivat al smiantinii din lapte de vacd
. | . Conditii tate :

Proprietﬁti o’fganoleptice

rare picaturi de apd limpede, goluri de aer mici accidentale, fard

Aspect in sectiune ; s
P i impuritati;

Consistenta (la 10-12°C) masa onctuoasd, compacti, omogena, nesfaramicioasa,

de la alb-gdlbuie pana la galben-deschis, uniforma in toati masa, cu

Culoare luciu caracteristic la suprafatd si in sectiune;
Miros ‘ cu aroma satisfacitoare, fard nuante striine de aromi;
Gust satisfacator, suficient de aromat, fard gust striin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Grisime min. 65%
Reactia de control pentru pasteurizarea e s

NP . . . pozitiva
smantanii (reactia peroxidazei)
Reactia Kreis pentru gradul de .

. negativa

prospetime
Aciditate max. 2,8°
Stafilococi coagulazo-pozitivi max. 1 ufe/g (in max. 2 unitati de proba)
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[‘zbzlttate

Escherichia coli max. 1 ufc/g sau cm (m max. 2 unltatl de probd)
Salmonella absent (in toate unitdtile care constituie proba)
Drojdii si mucegaiuri max.100/g

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

3.4.1.8 Lotul nr. 8 - CONSERVE DIN LEGUME, iN APA SAU BULION

1 | Mazire kg 2.068

2 | Fasole pastii kg 2.068
notanr. 8

Rosii in bulion kg 3.101

4 | Zarzavat pentru ciorbe kg 3.097

Nota nr. 8 — Cerinte minime de calitate, proprietati, garantie, conditii de ambalare - CONSERVE DIN
LEGUME, IN APA SAU BULION:

Cerinte minime de calitate:

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

Produsele §i materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineascd
cerinfele previzute in urmiioarele acte normative:

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

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

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificéarile si completarlle 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 Consiliuiui in ceea ce priveste sectorul fructeior
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.

MAZARE (in api):

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor (mazdrei), fdrd masa
lichidului in_care este conmservatd. Nu se accepti conservele care utilizeazi ca materie primd mazire
rehidratata.

Proprietati organoleptice

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

Aspectul recipientului
la 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 gi grad de coacere.
Culoarea ‘ Carac‘tcribt-iu'i‘ maL:.irci .ﬁcr‘tc, deta vc:{dc 1:4 verde gatbui:
Culoarea lichidului — limpede, usor gélbuie.
Consistenta Mazire bine fiarti si nedestramati
- opalescent, in cazul sortimentului mazare fina;
Aspectul lichidului - ugor tulbure, in cazul sortimentului mazire mijlocie;
- tulbure, in cazul sortimentului mazire boabe.
Gust i miros Specific, fara gust si miros strdin (acru, fermentat, mucegait).
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Proprietiti fizico-chimice

raportat la masa netd

Continutul total de legume

Minim 55%

Boabe sparte (raportat la
masa totald a boabelor)

- max. 7%, 1n cazul sortimentului mazare fina / mijlocie;
- max. 5%, in cazul sortimentului mazire boabe.

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

- max. 0,7%, in cazul sortimentului mazire find / mijlocie;
- max. 0,5%, in cazul sortimentului mazire boabe.

Corpuri striine

Nu se admit corpuri straine (boabe de porumb, fasole, simburi).
Se admit pastdi de mazére, 1n proportie de max. 2% din masa totali a boabelor.

Conservanti chimici

Lipsa

Clorura de sodiu

0,8 1,5%

FASOLE PASTAI (in api) — fasole pdstdi verde si/sau galbend (pdstii intregi si/sau divizate):

Oferta va fi fundamentati prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor (fasolei), firid masa

lichidului in care este conservatd.

Proprietiti organoleptice

Al ’nﬁi .
. divizate

Aspectul
la exterior

recipientului

Recipient din sticla curat, inchis ermetic, cu capacul nebombat.
Cutie metalicd, nebombatd, neturtita, fara pete de rugina.
Eticheta curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul
la interior

recipientului

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

Recipient din sticld curat.

Pastai, verzi,
intregi,
nefibroase, cu

Pastai divizate,
nefibroase, cu

Pistai, galbene,
intregi, nefibroase,

Pastii divizate,
nefibroase, cu

Aspectul continutului P varfurile taiate, cu varfurile tdiate, varfurile taiate, cu
vérfurile tiiate, cu N g o
- : cu textura cu textura textura
textura - « . < . <
. « satisfacitoare; satisfacitoare; satisfacitoare;
satisficitoare;
Culoarea lichidului Limpede, usor verzuie. Galbuie, limpede.

................

XTnedn A ~bmem: b
vV OIUue, varaviclingt

S % 4% £
iCa pastaiuor tiert

iCrie.
-

ialloex oo
Udalveliia , L

dem ok maa X X g™
auvlelistiva puslullUl LICILC.

Consistenta legumelor

Pistai, intregi,
nedestrimate si
bine fierte.

Buciti de pastai
nedestrimate si
bine fierte.

Pastii, intregi,
nedestramate i

bine fierte.

Buciti de pastii
nedestrimate §i
bine fierte.

Gust si miros

Specific, fard gust si miros striin.

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de

neta

legume raportat la masa

Minim 55%

Boabe libere (intregi

masa neta

sau tdiate) - raportat la

max. 5%

max. 5%

Corpuri striine

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

Conservanti chimici

Lipsa

Cloruri de sodiu,%

0,5-1,2%

ROSII IN BULION:

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul atit a masei nete a legumelor (rosiilor), cit si a

masei lichidului (bulionului) in care este conservatd.

eleristic

Proprietati orgénoleptice

exterior

Aspectul recipientului la

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalicd nebombata, neturtitd, fird pete de rugini.

Eticheta curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

interior

Aspectul recipientului la

Cutie/capac fara pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticld curat.
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Aspectul continut

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

Culoarea tomatelor

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

Culoarea bulionului

de la rosu portocaliu pana la rosu cirimiziu

Consistenta

Tomate bine fierte si nedestramate.

Gust §i miros

Placut, bine exprimat, specifice tomatelor fierte in bulion, usor sarat, fird gust
amar sau alt gust sau miros strdin.

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa neti

Minim 50%

Corpuri straine

Nu se admit corpuri striine

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

ZARZAVAT PENTRU CIORBE:

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

in _care este conservatd.

eri

Proprietati organoleptice

Aspectu! recipientului la
exterior

Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
Cutie metalica nebombatd, neturtita, fard pete de rugina.
Etichetd curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la
interior

Cutie, capac fira pete de rugina sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul continut

Amestec de legume divizate.

Culoarea

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

Buciti de legume bine fierte si nedestrimate.

Gust si miros

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de legume
raportat la masa neta

Minim 50%

Corpuri striine

Nu se admit corpuri striine

Conservanti chimici

Lipsa

Cloruri de sodiu,%

0,8—1,5%

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

data livrarii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 8) — cutii metalice sau borcane de
sticld, inchise ermetic si sterilizate termic, cu capacitate de max. 3 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau
folie termocontractabild din material plastic. Cutiile trebuie si fie nebombate, nedeformate, neruginite.
Borcanele trebuie s fie cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

3.4.1.9 Lotul nr.9 - MURATURI

1 | Castraveti in otet kg 1.653
2 | Gogosari in otet kg 1.633
nota nr. 9
3 | Sfecli in otet kg 1.653
4 | Murituri asortate kg 1.648
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Nota nr. 9 — 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 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 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 modificdrile si completarile ulterioare;

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificirile 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 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 ,castravefi de cimp” (calitatea 1) si din alte
legume condimentate, cum ar fi: hrean rdddcind si frunze, telind frunze, cimbru, usturoi bulbi, tarhon
Sfrunze, mdrar tulpini cu inflorescentd uscatd, ardei iute, frunze de vigin;

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

- toate legumele vor fi fard vatimdri produse de ger, lovituri, striviri, fird atacuri vizibile sau diundtori.

Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor, firi masa lichidului
in care sunt conservate.

Proprietati organoleptice

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, fard pete de rugini, fard fisuri, nebombate, fird
deformiri in zona faltului. Etichetd curati, vizibil imprimati cu toate
elementele de identificare.

Aspectul exterior al
recipientului

Aspectul recipientului la
interior

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

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

Castraveti cu diametrul
de max. 54 mm; in
recipiente de capacitate

Aspectul continutului

mai mare de 4 1,
castravetii pot avea
diametrul de max. 65
mm.

Castravetii intregi pot fi
denumiti "cornison"
numai in cazul in care
au diametrul de max. 27
mm

Castraveti cu diametrul
de max. 54 mm si avand
unghiul curburii de cel
putin 35°

Castraveti taiafi
perpendicular pe axa
longitudinala, in felii
avand grosimea de max.
10 mm si diametrul de
54 mm

Culoarea legumelor Caracteristica soiului, tipului de conservare si sortimentului.

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

Placute, acru, acru-dulceag, -caracteristice sortimentului fabricat i
condimentelor folosite; fdra gust amar, fard miros de mucegai, ranced sau alt
gust §i miros strdine

Gust si miros
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Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de castraveti
raportat la masa neta

Minim 60%

Corpuri strdine

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

GOGOSARI iN OTET (gogosari jumatiti, sferturi sau felii, in otet):

- se prepard din gogosari sdndtosi, fird vitimdri, de culoare rogie, fird cotoare §i seminte;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate si spilate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fard vatimdri produse de ger, lovituri, striviri, fard atacuri vizibile sau

ddundtori.

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

in care sunt conservate.
__ Caracteristici |

Proprietiti organoleptice

. Condifii de admisibilitate

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, Inchis ermetic, nebombat.

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

Aspectul recipientului la
interior

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

Aspectul continutului

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

Culoarea lichidului

Galbuie, limpede.

Culoarea legumelor

Caracteristicd sortimentului.

Consistenta legumelor

Gogosari fermi, crocanti, fard exemplare moi.

Gust si miros

Specific condimentelor folosite, fara gust si miros striin.

Proprietiti fizico-chimice

Continutul total de gogosari
raportat la masa netd

Minim 52%

Corpuri strdine

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

SFECLA IN OTET (sfecla rosie - felii sau cuburi, in otet):
- se prepard din sfecld rogie sindtoasd, fard vatimdri;
- toate legumele vor fi sortate, curdtate §i spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fard vitamdri produse de ger, lovituri, striviri, fird atacuri vizibile sau

ddundtori.

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

in care sunt conservate.

Proprietiti organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Recipientele metalice, firda pete de rugind, fard fisuri, nebombate, fara
deformiri in zona faltului.

Eticheta curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.

Aspectul recipientului la

Cutie/capac fara pete de rugina fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.

s
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Aspectul continutului

Sfecla taiatd in solutie de otet.

Culoarea

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

Consistenta

Tare, elasticd, bine fiartd, nedestramati

Gust si miros

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

Proprietati fizico-chimice
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Continutul total de sfecld
raportat la masa neta

_ Condifii de admisibilita

Minim 50%

Nu se admit corpuri striine.

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

MURATURI ASORTATE:
- se prepard din legume (gogonele, conopidd, etc) sdandtoase, fard vatamdri;
- toate legumele vor fi sortate, curidate si spdlate inainte de conservare;
- toate legumele folosite vor fi fard vdtdmdri produse de ger, lovituri, striviri, fird atacuri vizibile sau
ddundtori.
Oferta va fi fundamentatd prin luarea in calcul doar a masei nete a legumelor, fard masa lichidului
in care sunt conservate.

aracteristici. . | _ Condifii de ad

Proprietiti organocleptice

Recipient curat, inchis ermetic, nebombat.

Aspectul exterior al Recipientele metalice, fara pete de rugina, fard fisuri, nebombate, fara
recipientului deformiri in zona falfului.
Eticheta curatd, vizibil imprimata cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului la Cutie/capac fara pete de rugind fara exfolieri ale peliculei de lac protectoare.
interior Recipient din sticla curat.
Aspectul continutului Legume asortate in solutie de otet.
Culoarea Caracteristica soiului, tipului de conservare si sortimentului.
Consistenta legumelor Ferme, crocante, fara zbarcituri, fara parti sau exemplare moi.

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

Gust gi miros o
sau gust strain

Proprietati fizico-chimice

Continutul total de legume

.. 0
raportat la masa netd Minim 60%

Nu se admit corpuri striine.

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

Termen de valabilitate (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 9) — minim 12 luni de la
data livrarii.

Ambalare (comun pt. toate sortimentele din cadrul lotului nr. 9) — ambalaje specializate, curate,
nebombate, nedeformate, neruginite, cu capacitate de max. 10 kg.

3.4.2 Disponibilitate

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

Lomri | : 1 s
. | Produsefsortimente Periodicitate

Denumire lot
1 Amelioratori Amelioratori lunar
2 Cascaval Cascaval saptamanal
Oua de gaina (pt. perioada 01.04-30.09) saptdmanal
3 | Oui de giina -
Oua de giina (pt. perioada 01.10-31.12) saptamanal
Sméantini fermentati saptamanal
4 | Smintana
Sméintani-dulee —saptimanal
Ulei de floarea soarelui Ulei de floarea soarelui lunar
Ulei de masline Ulei de misline lunar
Unt - pach. a 200 gr saptdmanal
7 | Unt proaspit
Unt - pach. a 20 gr saptdmanal
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iid.

Lotri

; . Produse/sortimente - ;« | Periodicitate
Denumire lot , .
Maziire lunar
8 Conserve din legume, in apa Fasole pastai lunar
sau bulion Rosii in bulion lunar
Zarzavat pentru ciorbe lunar
Castraveti in otet lunar
. Gogosari in otet lunar
9 | Murituri -
Sfecla in otet lunar
Muraturi asortate v lunar

In functie de activititile si misiunile neprevazute, la solicitarea Autoritétii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mari/mai mici.

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 fara a se limita la:
i. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, 1dzi 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 — 3.4.1.9 din Caietul de sarcini, pentru
fiecare produs/sortiment in parte.
Eventualele cantitati de produse depreciate sau cu vicii ascunse vor fi sesizate in scris Contractantului,
in termen de 24 de ore de la constatare, acesta fiind obligat si le inlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzitoare, in termen de maxim 48 de ore.

3.5.2 Livrare, ambalare, etichetare, transport si asigurare pe durata transportului

Livririle 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 considera ci a luat
in considerare toate dificultdtile pe care le-ar putea intdmpina in acest sens si nu va invoca nici un motiv de
intérziere sau costuri suplimentare.

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

. Beneficiari . , L
U.M. 02192 Constanta str. Fulgerului nr.1, Constanta punct principal de livrare
U.M. 02028 Constanta Port Constanta — dana 0 (militara)

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 si fie curate, lipsite de corpuri striine §i nu
trebuie si prezinte pierderi de lichid.

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

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

denumirea produsului

— Elementefe privind marcarea (etichetarea) produsetor sunt urmétoareter

lista ingredientelor

substantele are provoaca alergii sau intoleranta ' dacd este cazul
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cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente dacd 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 III 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 sa previnad orice daund sau
deteriorare in timpul transportului acestora cétre destinatia stabilita. Daca este cazul, ambalajul trebuie prevazut
astfel incat si reziste, fird limitare, manipulirii 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 gi eventuala absenta a facilititilor de manipulare la punctele de
livrare.

Transportul si toate costurile asociate sunt in sarcina exclusivd a Contractantului. 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 incit livrarea si se efectueze in ziua stabilitd (zi lucratoare), in intervalul
orar 08” — 14%. 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. Costuriie asociate asigurdrii sunt n sarcina exclusiva a Coniractantului.

3.5.3 Operatiuni cu titlu accesoriu — nu este cazul

3.5.4 Operatiuni cu titlu accesoriu — nu este cazul

3.5.4.1 Testare

Pe perioada derularii contractelor de furnizare, Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a testa
produsele receptionate, pentru verificarea conformittii cerintelor minime de calitate, la orice laborator de profil
neutru (care nu apartine 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 fard nici un fel de costuri din partea Autorititii
contractante, a intregului lot de produse din care a facut parte proba necorespunzitoare, in termen de 48 de ore.

3.5.4.2 Instruirea personalului pentru utilizare — nu este cazul

3.5.4.3 Mentenanta preventiva in perioada de garantie — nu este cazul
3.5.4.4 Mentenanta corectiva in perioada post-garantie — nu este cazul
3.5.4.5 Suport tehnic — nu este cazul

3.5.4.6 Piese de schimb si materiale consumabile pentru activititile din programul de
mentenanti corectivii dupi expirarea garantiei - nu este cazul

3.5.5 Mediul in care este operat produsul
Produsele vor fi pastrate/depozitate in spatii corespunzatoare, avizate sanitar-veterinar.
3.5.6 Constrangeri privind locatia unde se va efectua livrarea

La punctele de livrare nu exista facilitati de manipulare mecanizata.

Accesul auto este restrictionat in zona punctului principal de livrare in sensul ca nu se pot executa
manevre cu autovehicule cu masa maxima autorizati mai mare de 10 tone si/sau cu lungimea mai mare de 12
metri. :

3.6 Atributiile si responsabilitatile Partilor

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

Autoritatea contractanta se obligd s respecte dispozitiile din prezentul Caiet de sarcini.
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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 prezumai ca toate datele/informatiile/documentele prezentate Contractantului sunt insusite de cétre
conducatorul unitatii si/sau de citre persoanele in drept avand functie de decizie care au aprobat respectivele
documente.

Autoritatea contractanti va colabora, atit cit 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 sa desemneze, in termen de 5 zile de la semnarea contractului,
persoana de contact.

Autoritatea Contractantd se obligd sd receptioneze produsele furnizate si sa 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 contractanti are dreptul de a rezolutiona/rezilia contractul atunci cand se respinge produsul
livrat, de doui ori, pe motive de calitate.

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

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

4 Documentatii ce trebuie furnizate Autoritiitii contractante in legatura cu produsele

_ Documentatii furnizate de Contra tant .

1 Certlﬁcat de calitate in momentul livrarii

2 | Certificat de garantie in momentul livrarii
Declaratie de conformitate (privind respectarea prevederilor Regulamentelor

3 | CE/UE enumerate la pct. 3.4.1.1-3.4.1.9 din Caietul de sarcini, pentru fiecare in momentul livrarii
produs/sortiment in parte)

5 Receptia produselor

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

Receptia produselor se va realiza in doui etape, respectiv:

- receptia cantitativd - prin numararea, masurarea, transformarea si/sau cantirirea bucati cu bucati
(piesd cu piesd) a produselor si compararea cu datele inscrise In comand&, 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 etichetd si pe ambalaj, precum si
cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini (i asumate de Contractant prin propunerea tehnica).

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 remedlere/lnloculre sunt detaliate in tabelul urmator
T - e : «

receptiei
calitative

Termen
de
remediere

 Numidrul
defectelor
identificate

Ttpu ‘ efectelor tdenttf icate

Nua fost 1dent1ﬁcat niciun defect.
Acceptat - Produsele corespund in totalitate cerintelor | Nu este cazul -
minime de calitate din Caietul de sarcini.

Maxim 5% din totalul ambalajelor

Acceptat individuale sunt deformate
cu . Maxim 5% din ambalajele exterioare nu
.. | maxim3 . N . Nu este cazul -
observatii sunt etichetate corespunzator sau nu contin
minore toate elementele prevazute la pct. 3.5.2 din

Caietul de sarcini corespunzitor

In situatia identificarii a mai mult de 3
defecte din cele identificate mai sus si care
nu pot fi remediate de reprezentantul
Contractantului pe loc (la momentul
receptiei)

Inlocuirea intregului lotcu | 48 de
produse corespunzitoare ore

mai mult

Refuzat de 3
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Rezultamul |  Numarul , n Termen
receptiel defectelor Tipul defectelor identificate Modalititi de remediere de
calitative identificate remediere

Ambalajele individuale sunt murdare, nu Inlocuirea cantitétii de

sunt etichetate sau nu contin toate produse cu ambalaje
elementele prevazute la pct. 3.5.2 din murdare, neetichetate /
Caietul de sarcini etichetate necorespunzétor

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

Inlocuirea intregului lot cu
produse corespunzatoare

6 Modalititi si conditii de plati

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

Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezintd elementul necesar realizirii platii, 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 (acceptarii) produselor.

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

Ofertantul devenit Contractant are obligatia de a respecta in executarea Contractului, obligatiile
aplicabile in domeniul mediului, social si al muncii instituite prin dreptul Uniunii, prin dreptul national, prin
acorduri colective sau prin dispozitiile internationale de drept in domeniul mediului, social si al muncii
enumerate in anexa X la Directiva 2014/24, respectiv:

i. Conventia nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere si protectia dreptului de organizare;
ii. Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare si negociere colectivi;
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortata;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind vérsta minima de incadrare in munci;
vi. Conventia nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de munci si profesie);
vii. Conventia nr. 100 a OIM privind egalitatea remuneratiei;
viii. Conventia nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor;
ix. Conventia de la Viena privind protectia stratului de ozon si Protocolul sau de la Montreal privind
substantele care epuizeaza stratul de ozon;
x. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
eliminarii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm);
xil. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtdmaént prealabil in cunostinti de cauzi,
aplicabild anumitor produsi chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului international
(UNEP/FAQ) (Conventia PIC), 10 septembrie 1998, si cele trei protocoale regionale ale sale.

~~~~~~~~~~~
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Adrian LA-STRUGARU

r Caietului de sarcini cu

iNavale ,,Mircea cel Bitran”,

Col.
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