Anexi la nr. /)ﬂ [ ///Z/ 032022 . Neclasificat

Exemplar unic

Sectiunea II1 — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
PRODUSE ALIMENTARE (cod CPV 15000000-8)

1 Introducere

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

Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa caz si fard a
se limita la cele ce urmeazi, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performantd, siguranta in
exploatare, dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calitatii, terminologie, simboluri, teste si metode de
testare, ambalare, etichetare, marcare, conditiile pentru certificarea conformitétii 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 reglementarile obligatorii referitoare la protectia muncii, la prevenirea
si stingerea incendiilor si la protectia mediului, care trebuie respectate pe parcursul indeplinirii contractului si
care sunt in vigoare la nivel national sau, in mod special, in regiunea ori in localitatea in care se executd
lucrarile sau se presteaza serviciile ori operatiunile de instalare, accesorii furnizérii produselor (dupa caz).

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

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

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

Autoritatea contractantd este o institutie publica de educatie si cercetare stiintifica, ce oferd programe
acreditate de licenta si masterat pentru studii universitare in domeniul maritim, fluvial si portuar. Misiunea este
formarea la nivel universitar a absolventilor care s satisfacd nevoia de profesionisti a Fortelor Navale Roméne
si a mediului economic din domeniul naval si portuar maritim i fluvial.

2.2 Informatii despre contextul care a determinat achizitionarea produselor

Achizitia produselor este necesard pentru asigurarea hrénirii studentilor si personalului U.M. 02192,
precum si a personalului U.M. 02028, in perioada 01.06 — 31.12.2022, in conformitate cu normele de hrana in
vigoare la nivelul Ministerului Apérarii Nationale.

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de citre Autoritatea/entitatea contractanta

Autoritatea contractantd intentioneazd si beneficieze de produse de calitate superioara,
fabricate/produse, ambalate si livrate in concordantd cu legislatia in vigoare, pentru realizarea hréanirii
corespunzatoare si fard sincope a efectivelor.

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

2.5 Cadrul general al sectorului in care Autoritatea/entitatea contractanti isi desfiagoara
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 cantitdtile minime /
maxime previzionate pentru perioada 01.06 — 31.12.2022, precum si oportunitatea achizitionarii produselor care

facobiectul procedurii de achizitie:
3.2 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor

Achizitionarea produselor in termenele stabilite prin documentatia de atribuire are un rol determinant
pentru buna desfasurare a activititilor Academiei Navale ,,Mircea cel 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:

1 glé‘;NAZCé&PROASPATA 1 | Brinzi proaspiti de vaca kg 1.765

2 | CACAO 1 | Cacao pudri kg 538
1 | Pulpa porc cu os kg 635
2 | Spati porc cu os kg 635

3 | CARNE PORC 3 | Carne porc lucru kg 1.269 nu este
4 | Ceafa pore fara os kg 6.347 cazul
5 | Cotlet de porc firi os kg 3.806
1 | Muschiulet de porc afumat kg 1.476

4 SPECIALITATI DIN 2 | Pulpa porc afumati kg 2.215

CARNE 3 | Kaizer porc afumat kg 2.952

4 | Piept pui afumat kg 738

3.4.1 Loturile/produse solicitate

3.4.1.1 Lotul nr. 1 - BRANZA PROASPATA DE VACA
y\

Branza proaspiti de vaca nota nr. 1

Nota nr. 1 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare — BRANZA
PROASPATA DE VACA:

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 urmétoarele acte normative: ‘

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

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

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

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

- 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 alimentarl;

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

' - 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: BRANZA PROASPATA DE VACA - produsul obtinut din lapte
proaspit, pasteurizat prin fermentatie mixtd — lacticd §i enzimaticd.

Proprietiti organoleptice
Aspect Pastd omogena, curatd, fira scurgere de zer.
Culoare De la alb péni la alb-gélbui, uniforma in toatd masa.
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difii de adm

Consistentd Pasti find, cremoasd, nesfardmicioasa.

Miros si gust Gust placut, acrigor, caracteristic de fermentatie lactica, fard miros strain.
Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Substanti uscata - | min. 30%

Grasime (raportat la substanta uscatd) | min. 27%

Apa max. 70%

Substante proteice min. 15%

Aciditate max. 200 grade Thomer

Stafilococi coagulazo-pozitivi max. 10 ufc/g (in max. 2 unitéti 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 livrarii.

Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 1 kg, etanseizate prin
termosudare, lipire, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.

Cacao pudra nota nr. 2

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

Cerinte minime de calitate: CACAO. PUDRA - produs obtinut prin transformarea boabelor de
cacao (care au fost in prealabil curdtate, decojite si prdjite), in pudrd:

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

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

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

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

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

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

Proprietiiti organoleptice

Aspect Pulbere fina, fird aglomerdri stabile; la frecare nu trebuie sa dea senzatie de asprime.
Culoare Brun-rogcati, uniformai; nu se admit nuante de cenugiu.
Miros si gust Placut, specific; fard miros si gust strain.

Proprietiti fizico-chimice

Continut de unt de cacao | min. 20% (raportat la substanta uscatd)
Umiditate max. 9%
ph 55-75

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livriarii.
Ambalare — pungi de polietilend, polipropilend sau hartie caserati, bine sudate sau alte ambalaje cu
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3.4.1.3 Lotul nr. 3 — CARNE PORC

1 | Pulpi porc cu os kg 635

2 | Spata porc cu os _ kg 635

3 | Carne porc lucru kg 1.269 nota nr. 3
4 | Ceafa porec fiiri os ke 6.347

5 | Cotlet de pore firi os kg 3.806

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

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

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

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

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sanatatii publice (nr.
1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210 din
31.08.2006);

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

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

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

- Regulamentul (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei 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:

PULPA PORC REFRIGERATA, CU OS — musculatura si suportul osos din regiunea bazinului
(ilium, ischium si pubis), femurului si rotulei, ricitd in condifii care sd asigure in profunzime (la os)
temperatura de 0 — 4°C.

Este delimitatd anterior de ultima vertebrd lombard (exclusiv) la linia de separare de fleici iar
posterior de articulatia femurotibiorotuliand (ce separd pulpa de rasolul din spate).

Se prezinti fird slinind si fird suportul osos din regiunea sacrald; se admite la suprafatd un strat
discontinuu de max. 0,5 cm de slinind, pe o suprafatd totald de max. 10%.

Proprietati organoleptice

Pulpe spate, intregi, fird coaste si fard coloand vertebrald. La suprafata,
peliculd uscatd; in sectiune usor umeda.

Aspect Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

La atingerea cu degetul senzatie de rece, fara a se lipi.

Fara portiuni murdare si fira cheaguri de singe.

La suprafata - pelicula de culoare roz pani la rogu.

Culoarea . e

In sectiune - culoare caracteristica.

Fermi si elastica, atat la suprafatd cét si in sectiune; urmele ce se formeaza
Consistentd : la apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este

limpede. '
Miros Placut, caracteristic.
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Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare albi, albi-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot ugor hidrolizabil max. 35 mg (NH5/100 g)

pH 5,6—6,2

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

SPATA PORC REFRIGERATA, CU OS — musculatura care imbracd osul scapulum (lopdica) si
osul humerus, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime (la os) temperatura de 0—-4°C.

Limita din spate a tiieturii trece in dreptul vertebrei a cincea in directia perpendiculard si paraleli
cu coastele. Se detaseazd prin tdieturd sub lopdticd si deasupra coastelor, trecind prin muschiul care leagd
spata de antricot i piept. Limita de jos trece prin articulatia humeroradiocubitald (cotul care o separi de
rasol).

- W?QVQMW’&E4W“VH  o = \1;@ f %@ﬁﬁwmﬁMﬁWWk?;3:2V«
Proprietiti organoleptice

La suprafati, peliculd uscatd; in sectiune ugor umeda.
Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

Aspect La atingerea cu degetul senzatie de rece, fara a se lipi.
Fira portiuni murdare si féra cheaguri de sange.
Culoarea La suprafa‘;é - pelicula de cul.oa.revroz pana la rosu.
In sectiune - culoare caracteristica.
Ferma si elasticd, atit la suprafata ct si in sectiune; urmele ce se formeaza
Consistenti la apisare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, alba-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH5/100 g)
‘pH 5,6-6,2

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

CARNE DE PORC LUCRU, REFRIGERATA — carne pentru gitit (80% carne + 20% grdsime)
provenitd din transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea tuturor portiunilor anatomice prelucrate in diverse
scopuri, réciti in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0-4°C.

Poate proveni si din alegerea cirnii de pe cipdtdnile de porc, de la grdsimile crude cu insertie de
carne, din dezosarea si fasonarea spatei.

Proprietiti organoleptice

Buciti de max. 200 g, fard flaxuri, cheaguri de sénge, contuzii, resturi de
oase, corpuri striine, resturi de sorici, portiuni murdare. La suprafats,

Aspect peliculd uscatd; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si
elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.
Culoarea La sup‘rafa‘;é - peliculd de cul_oa.revroz pana la rosu.
In sectiune - culoare caracteristica.
Consi - Fermd si elastici la suprafatd si in sectiune; urmele ce se formeaza la apdsare
onsistenta . . . . ]
cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros : Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grisimea de culoare albi, albi-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice ‘
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,6—6,2
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa
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CEAFA PORC REFRIGERATA, FARA OS — musculatura din regiunea cervicald, fird suportul
osos, degresatd, bine fasonatd, réciti in condifii care sd asigure in profunzime temperatura de 0 — 4°C.

. ristici Conditii de admisibilita
Proprietiti organoleptice

Prezintd extremitatile drepte si este bine fasonatd, fara tdieturi in masa
musculard, franjuri sau resturi osoase.
Se admite la suprafatd prezenta unui strat intermitent de 0,5 cm slanind, cu

Aspect evidentierea flaxului rimas pe muschi.
La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune ugor umeda. Tesutul conjuctiv alb-
sidefiu si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fird a se lipi.
Culoarea La sup.rafaté - pelicula de cul.oa_revroz pand la rosu.
In sectiune - culoare caracteristica.
Ferma si elastica, atét la suprafatd cét si in sectiune; urmele ce se formeaza
Consistentd la apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.
Miros Plicut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grisimea de culoare albi, alba-roza, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH3/100 g)
pH 5,6 -6,2

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

COTLET DE PORC REFRIGERAT, FARA OS - portiunea terminali a muschiului dorsal din
regiunea lombard (intre ultima vertebri dorsald §i prima sacrald), rdcitd in condifii care sd asigure in
profunzime temperatura de 0 — 4°C, obtinut prin dezosare, degresare, indepdrtarea excesului de grasime de
la suprafatd si fasonare lateralii pe marginea inferioard a muschiului.

Proprietiti organoleptice

La suprafatd, peliculd uscatd; in sectiune ugor umeda.
Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.

Aspect La atingerea cu degetul senzatie de rece, fird a se lipi.
Fira portiuni murdare si fard cheaguri de singe.
Culoarea La sup.rafaté - pelicula de cul.oa.revroz pana la rogu.
In sectiune - culoare caracteristica.
Fermi si elastic3, atét la suprafatd cét si in sectiune; urmele ce se formeaza
Consistentd la apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.
Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare albi, albi-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot ugor hidrolizabil max. 35 mg (NH;/100 g)
pH 5,6—6,2
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 15 kg, etangeizate prin
termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.

3.4.1.4 Lotul nr. 4 — SPECIALITATI DIN CARNE
)\\i\\

1 | Muschiulet de porc afumat
2 | Pulpa porc afumata kg 2.215
notanr. 4
3 | Kaizer porc afumat kg 2.952
4 | Piept pui afumat kg 738
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Nota nr. 4 — Cerinte minime de calitate, proprietiiti, garantie, conditii de ambalare — SPECIALITATI
DIN CARNE:

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 prevdzute in urmatoarele acte normative:

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

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

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor si dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sdndtétii publice (nr.
1271 din 17.110.2006), presedintelui ANPC (nr. 339 din 19.12.2006) si presedintelui ANSVSA (nr. 210 din
31.08.2006);

- 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.

Cerinte minime de calitate:
MUSCHIULET DE PORC AFUMAT - piese transate din muschi de porc, provenite din zona

dorsalid / lombard, prelucrate conform tehnologiilor specifice §i a tratamentului termic care si asigure
afumarea produsului.

. Caacerone..  Condifii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice

Bucati dreptunghiulare, ingrijit fasonate, fara franjuri, impuritéti si/sau aglomerari de
sare, cu suprafata curati, nelipicioasa, fira mucegai, fird impuritati.

Aspect exterior o - T o
p Culoare brun-roscata, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fara

pete negre.
. . Masi compactd de carne de culoare roz-rogiaticid uniformd, fird zone de culoare
Aspect in sectiune . -
modificat.
Gust si miros Placute, specifice, de afumat, de carne maturata, fara gust si miros striin.
Consistentd Elastica (la usoara apasare cu degetul revine la forma initiala).

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil | max. 45 mg (NH5/100 g)

Continut de NaCl max. 5%;
Subst. proteice totale | min. 15%;
Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de probi)

PULPA DE PORC AFUMAT AFUMATA (firi os) — musculatura din regiunea bazinului (ilium,
ischium si pubis), femurului si rotulei, fird suportul osos, prelucratd conform tehnologiilor specifice si a
tratamentului termic care sd asigure afumarea produsului.

‘ eri
Proprietiti organoleptice

Bucati ingrijit trangate si fasonate, fara franjuri, impurititi si/sau aglomerdri de

. sare, cu suprafata curatd, nelipicioasd, fard mucegai, fard impuritati.
A spect exterior i >

Culoare brun-roscata, specifica produselor supuse tratamentulur prin atumare, fara
pete negre, fira cartilagii gi flaxuri tari.

Masid compactd de carne de culoare roz-rosiaticd uniformd, fard zone de culoare

Aspect in secfiune modificatd, fara cartilagii si flaxuri tari.

Gust si miros Plicute, specifice, de afumat, de carne maturata, fard gust si miros strain.

Consistentd Semitare.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
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uAéot usoru hldrohzabil

| max. 45 mg (NH»/100 g)

Continut de NaCl

max. 5%;

Substante proteice totale

min. 15%;

Escherichia coli

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

KAIZER DE PORC AFUMAT (fird os) — felii din carne (piept de porc) fard suportul osos,

prelucrata conform tehnologulor spec:f ice 51 a tratamentulul termic care sd aszgure afumarea produsulut.

Proprletatl organoleptlce

adnus:bzlttate

Aspect exterior

Buciti ingrijit transate si fasonate, fard franjuri, impuritéti si/sau aglomerdri de sare,
cu suprafata curatd, nelipicioasd, fird mucegai, fard impuritati, fara aglomerari de
gelatina.

Culoare brun-roscatd, specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fard
pete negre, cu soricul bine curitat.

Aspect in sectiune

Masi de carne de culoare roz-rosiatica uniforma, in alternanta cu zone de culoare alba
(slianind). Se accepta prezenta cartilagiilor de consistentd moale.

Gust i miros

Placute, specifice, de afumat, de carne maturati, fira gust i miros strdin.

Consistenta

Semitare.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot ugor hidrolizabil | max. 30 mg (NH3/100 g)

Continut de grasime max. 40% /
Continut de NaCl max. 3%;

Substante proteice min. 10%;

Umiditate max. 65%

PIEPT DE PUI AFUMAT (fard os) — pieptul transat al pdsdrilor de curte (cocosi si/sau gaini din

specia gallus domesticus) —

doud parti, fard piele,

Caracterzstzcz

termic care sd aszgure afumarea produsulm

Proprietati organoleptlce

musculatura aferentd sternului si coastelor, in aderentd naturald — intreg sau in
oase sau impuritifi, prelucrat conform tehnologiilor specifice si a tratamentului

Aspect exterior

Buciti compacte, fard franjuri, impuritati si/sau aglomerdri de sare, cu suprafata
curatd, nelipicioasd, fard mucegai, fird impuritati.

Culoare specificd produselor supuse tratamentului prin afumare, fard pete negre,
resturi de oase i sau cartilagii.

Aspect in sectiune

Carne de culoare roz-rosiatica, specifica produselor supuse afumarii.
Nu se admit portiuni de carne cruda.

Gust si miros

Plicute, specifice, de afumat, de carne maturata, fard gust si miros striin.

Consistenti

Semitare.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil | max. 45 mg (NH,/100 g)

Continut de NaCl max. 5,0%;

Substante proteice min. 15%:;

totale

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm’ (in max. 2 unititi de proba)
Salmonella absent (in toate unitétile care constituie proba)

Termen de valabilitate — minim 15 zile de la data fabricatiei; intre data fabricatiei si data livrarii

termenul va fi de maxim

4 zile.

Ambalare — ambalaje conventionale cu capacitate de 3-5 kg, etanseizate prin vidare.
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3.4.2 Disponibilitate

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

urmatoarea periodicitate:
Periodicitate

. Loturi P’ S LA ~ .
::l~ roduse/sortimente
Nr. lot Denumire lot i
saptiméinal (lunea)

Branzi proaspiiti de vaca Branzi proaspita de vaca

2 Cacao Cacao pudra lunar

Pulpi porc cu os

Spati pore cu os

de dousi ori pe saptimini

3 Carne porc Carne pore lucru (de reguli in zilele de luni si joi)

Ceafa porc fara os

Cotlet de porc fara os

Muschiulet de porc afumat

s gese Pulpi porc afumati de doui ori pe siptimani
4 Specialititi din carne «a c .
i Kaizer porc afumat (de regulii in zilele de luni si joi)
Piept pui afumat

Pentru livririle lunare, comanda va fi transmisa cu cel putin 5 zile lucratoare inaintea zilei stabilite
pentru livrare.
Pentru livrarile saptiménale (cu livrare lunea), comanda va fi transmisa cel tarziu in ziua de vineri.
Pentru livrdrile care se fac de doud ori pe saptiméana (de reguld in zilele de luni §i joi):
- pentru livrarea din ziua de luni, comanda va fi transmisa cel trziu in ziua de vineri;
- pentru livrarea din ziua de joi, comanda va fi transmisi cel tArziu in ziua de luni.
in functie de activitatile si misiunile neprevazute, la solicitarea Autoritatii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mari.

3.5. Extensibilitate/Modernizare — nu este cazul
3.5.1 Garantie

Garantia trebuie sd acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada/termenul de valabilitate, dar fard a se limita la:

- ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, l&zi etc.);

- transport prin intermediul transportatorului, inclusiv de transport international (daca este aplicabil);

Termenele de valabilitate sunt cele specificate la pet. 3.4.1.1 — 3.4.1.4 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 sa le fnlocuiasca, gratuit, cu produse
corespunzitoare, in termen de maxim 48 de ore. '

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

Livririle se vor efectua conform prevederilor pet. 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 cd a luat
in considerare toate dificultatile pe care le-ar putea intdmpina in acest sens §i nu va invoca nici un motiv de
intarziere sau costuri suplimentare.

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

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

—U:M-02192-Constanta
’ str. Prelungirea Santinelei, Palazu Mare, Constanta punct secundar de livrare
U.M. 02028 Constanta Port Constanta — dana 0 (militard) punct secundar de livrare

Modalitatea de ambalare este specificat la pet. 3.4.1.1 — 3.4.1.4 din Caietul de sarcini, pentru fiecare
produs / sortiment in parte.

Toate ambalajele sunt nefacturabile. Ambalajele trebuie sd fie curate, lipsite de corpuri strdine si nu
trebuie sa prezinte pierderi de lichid.
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Produsele livrate vor fi marcate (etichetate) — atit pe ambalajul individual, cét si pe ambalajul exterior —
cu elementele obligatorii, cu declaratiile nutritionale obligatorii, respectiv cu mentiunile suplimentare (daca este
cazul), prevazute de urméatoarele 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.

Elementele privind marcarea (etichetarea) produselor sunt urmitoarele:
T Mengiuni referitoare la_

denumirea produsului

lista ingredientelor : daca este cazul
substantele are provoaca alergii sau intolerantd daca este cazul
cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente daca este cazul

cantitatea netd de produs alimentar

data durabilititii minimale sau data-limita de consum daca este cazul

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comercial si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritionala dacad este cazul

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

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

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

Transportul si toate costurile asociate sunt in sarcina exclusiva a Contractantului. Destinatia de livrare
este cea 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 incheiatd in ziua stabilita (zi lucratoare) pana
la orele 13%. La fiecare livrare va fi prezent un reprezentant al Contractantului.

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

3.5.2 Operatiuni cu titlu accesoriu — nu este cazul

3.5.2.1 Testare

Pe perioada derulirii contractelor de furnizare, Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a testa
produsele receptionate, pentru verificarea conformitatii cerintelor minime de calitate, la orice laborator de profil
neutru (care nu apartine Ministerului Apararii Nationale, ofertantilor sau producitorilor), certificat / acreditat in
sistem RENAR sau echivalent.

fn situatia in care rezultatul testdrii 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.

3.5.2.2 Instruirea personalului pentru utilizare — nu este cazul
3.5.2.3 Mentenanta preventivi in perioada de garantie — nu este cazul

3.5.2.4 Mentenanta corectivi in perioada post-garantie — nu este cazul

3.5.2.5 Suport tehnic — nu este cazul

3.5.2.6 Piese de schimb si materiale consumabile pentru activititile din programul de
mentenantii corectiva dupi expirarea garantiei - nu este cazul

3.5.3 Mediul in care este operat produsul

Produsele vor fi pastrate/depozitate in spatii corespunzatoare, avizate sanitar-veterinar.

10din 12



3.5.4 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. in masura in care Autoritatea
contractanti nu furnizeaza datele/mforma‘gule/documentele solicitate de cétre Contractant, termenele stabilite in
sarcina Contractantului pentru furnizarea produselor se prelungesc in mod corespunzitor.

Autoritatea contractant se obligé sd respecte dispozitiile din prezentul Caiet de sarcini.

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

Autoritatea contractantd va colabora, atit cédt 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 sd 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 prevézut in prezentul Caiet de sarcini.

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

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

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

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

4 Documentatii ce trebuie furnizate Autorititii contractante in legituri cu produsele

izate de Contra‘ ant .

it | , . (toate documenta iile
1 Certlﬂcat de calitate

2 | Certificat de garantie

- - — - in momentul livrarii
Declaratie de conformitate (privind respectarea prevederilor Regulamentelor

3 | CE/UE enumerate la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.4 din Caietul de sarcini, pentru fiecare
produs / sortiment in parte.

5 Receptia produselor

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

Receptia produselor se va realiza in doua etape, respectiv:

- receptia cantitativd - prin céntirirea 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 (si asumate de Contractant prin propunerea tehnicd).

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

a) acceptat;

b) b) refuzat.

Criteriile referitoare la rezultatul receptiei calitative, numarul defectelor identificate, precum si
termenul de remedlere/lnloculre sunt detallate in tabelul urmator:

j '
recep;tez ; defectelor
calitative " | identificate

Ttpul defectelor tdentgf’ cate . Modalitd;if de remediere. | de |
, ‘ . , - ‘ .| remediere
Nu a fost identificat niciun defect. Produsele

Acceptat - corespund in totalitate cerintelor minime de Nu este cazul -
calitate din Caietul de sarcini.
Modalitatea de ambalare nu este cea prevazuta in | Inlocuirea cantititii de 48 de

Refuzat min. 1

Caietul de sarcini produse ambalate, ore
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Termen
de
remediere

Rezuliatul | Numdrul | ' N 8 , ; '
-receptiei defectelor ‘ Tipul defectelor identificate Modalitati de remediere
calitative | identificate ‘ ;

Ambalajele individuale nu sunt etichetate sau nu | neetichetate / etichetate
contin toate elementele previzute la pet. 3.5.2 din | necorespunzitor
Caietul de sarcini.
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul, compozitia Inlocuirea intregului lot
si/sau culoarea produsului, nu corespunde cu produse

descrierilor din Caietul de sarcini. corespunzitoare

6 Modalitati si conditii de plata

Pentru produsele livrate, contractantul va emite facturd fiscald, care va avea mentionat numérul
contractului, datele de emitere si de scadenti. Factura va fi emisd dupd semnarea de citre Autoritatea
contractantd 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 realizérii platii, impreund
cu celelalte documente previzute la pet. 4 al Caietului de sarcini.

Platile in favoarea Contractantului se vor efectua prin virament (cu ordin de platd) in cont deschis la
Trezorerie, in termen de 30 de zile de la data receptiei (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 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 $i 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 vérsta minima de incadrare in munca;
vi. Conventia nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de muncai 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 epuizeaza stratul de ozon;
x. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
elimindrii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm);
xii. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtamant prealabil in cunogtintd de cauza,
aplicabila 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. '

Intocmit Verificat concordanta prevederiloy/Caietului de sarcini cu
Col. 5 / necesitatile obiective ale Academigi
BALTA Nela Col.
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