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Exemplar unic

Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
ALIMENTE DIVERSE (cod CPV 15000000-8)

1 Introducere

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

Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa caz si fard a
se limita la cele ce urmeaza, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performanta, 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 si precizeze si institutiile competente de la care furnizorii, executantii sau
prestatorii pot obtine informatii privind reglementirile obligatorii referitoare la protectia muncii, la prevenirea
si stingerea incendiilor si la protectia mediului, care trebuie respectate pe parcursul indeplinirii contractului si
care sunt in vigoare la nivel national sau, in mod special, in regiunea ori in localitatea in care se executa
lucrérile sau se presteaza serviciile ori operatiunile de instalare, accesorii furnizirii 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 mentionati in
toate capitolele unde se considera de catre Ofertant ca aceasta trebuia mentionata pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

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

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

2.2 Informatii despre contextul care a determinat achizitionarea produselor

Achizitia produselor este necesard pentru asigurarea hranirii studentilor si personalului U.M. 02192,
precum si a personalului U.M. 02028, in perioada 01.08-31.12.2022, in conformitate cu normele de hrani in
vigoare la nivelul Ministerului Apararii Nationale.

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de citre Autoritatea/entitatea contractanti

Autoritatea contractantd intentioneazd sd beneficieze de produse de calitate superioard,
fabricate/produse, ambalate si livrate in concordantd cu legislatia in vigoare, pentru realizarea hranirii
corespunzdtoare si fara 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 fisi desfiasoara
activitatea - Nu este cazul (neesential)

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

La data intocmirii prezentei documentatii, Autoritatea contractanti are stabilite cantititile minime /
maxime previzionate pentru perioada 01.08-31.12.2022, precum si oportunitatea achizitionarii produselor care
fac obiectul procedurii de achizitie.

3.2 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor

Achizitionarea produselor in termenele stabilite prin documentatia de atribuire are un rol determinant

pentru buna desfasurare a activititilor Academiei Navale ,,Mircea cel Bétran” stabilite in Planul cu Principalele

Activitati.
3.3 Obiectivul specific la care contribuie furnizarea produselor - nu este cazul
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3.4 Loturile/produsele solicitate si operatiunile cu titlu accesoriu necesare a fi realizate:

1 | BOIA DE ARDEI 1 | Boia de ardei kg 68

2 | ARIPI PASARE 1 | Aripi pasire kg 1.021
3 | SPINARI PASARE 1 | Spiniri pasire kg 341

4 | PIEPT DE PUI 1 | Piept de pui kg 2.041
5 | PULPE DE PUI 1 | Pulpe de pui kg 3.402
6 | PULPA VITA CU OS 1 | Pulpa viti cu os kg 298 “c‘;;’fltle
7 | SPATA VITA CU OS 1 | Spati viti cu os kg 298

8 | CARNE VITA LUCRU 1 | Carne viti lucru kg 596

9 | FAINA DE PORUMB 1 | Fiini de porumb kg 1.238
10 | OUA DE GAINA 1 | Oui de giina buc | 105.696
11 | ULEI DE FLOAREA SOARELUI 1 | Ulei de floarea soarelui 1 2.064

3.4.1 Loturile/produse solicitate
3.4.1.1 Lotul nr. 1 — BOIA DE ARDEI

1 | Boia de ardei kg 68 nota nr. 1

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

Cerinte minime de calitate: BOIA DE ARDEI DULCE — condiment de culoare rosie obtinut prin
micinarea ardeiului dulce uscat, utilizat pentru a da gust si culoare preparatelor culinare:

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 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 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 completérile ulterioare;

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 543/2011 al Comisiei din 07.06.2011 de stabilire a
normelor de aplicare a Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste sectorul fructelor
si legumelor si sectorul fructelor si legumelor prelucrate;

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

- Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 872/2012 al Comisiei din 01.10.2012 de adoptare a listei
cu substantele aromatizante prevdzute in Regulamentul (CE) nr. 2232/96 al Parlamentului European si al

- Consiliului;

- 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

Proprietiti organoleptice

Aspect pulbere fina, catifelatd, fard puncte de culoare alba sau neagri

Culoare uniformad, de la rogu aprins pana la portocaliu
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« Caractenstwt - ,  Conditi litate
Miros specific de ardei, placut,fird miros de incins, de mucegai sau alt miros striin
Gust specific de ardei, placut, dulceag, fard gust amar sau ranced
Proprietati fizico-chimice
Corpuri straine nu se admit corpuri striine sau prezenta insectelor in nici un stadiu de dezvoltare
Umiditate max. 10%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — pungi de polietilend, polipropilend sau hértie caserata, bine sudate sau alte ambalaje cu

1 | Aripi pasire kg 1.021 nota nr. 2

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

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

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

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

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

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

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

- Regulamentul (CE) nr. 543/2008 al Comisiei din 16.06.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste standardele de comercializare a cirnii de
pasdre, modificat prin Regulamentul (CE) nr. 936/2008 al Comisiei din 24.09.2008;

- 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 I, 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: ARIPI PASARE REFRIGERATE - pirfi transate de pasdri de curte
(cocosi si/sau gdini din specia gallus domesticus), reprezentate de humerus, radius si ulna, cu musculatura
aferentd in aderentd naturald, rdcite in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se
acceptd produse fragezite (injectate).

Carqcteristici ' _ Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
Partile trangate reprezentate de humerus, radius si ulna — intacte, cu
musculatura in aderentd naturald, fari varfuri, curate, fird impuritafi
Aspect mecal}ice, fﬁfé urme de corpuri striine, murdérii: sau sﬁt}g.e,' férait fraActuri
deschise, fird echimoze grave, cu suprafata umeda dar nelipicioasa. Citeva
pene mici, tuleie (capete de pene) si puf (pene subtiri) sunt tolerate pe
extremitatile aripilor.
Culoarea pielii Galbena cu nuante intre galben si alb sidefiu
Culoarea musculaturii Roz-rogiatici, caracteristica.
Consistenta musculaturii Ferma si elastica.
Miros La suprafatd si in sectiune miros caracteristic, fara miros striin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
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act

Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NHy/100 g)

pH 5,8-6,0
Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa
Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livririi.

Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 15 kg, etanseizate prin
termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.

3.4.1.3 Lotul nr. 3 — SPINARI PASARE

Spinéri pasire

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

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

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

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

- Ordonanta de Urgentdi 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 completirile ulterioare;

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

- Regulamentul (CE) nr. 543/2008 al Comisiei din 16.06.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste standardele de comercializare a cirnii de
pasire, modificat prin Regulamentul (CE) nr. 936/2008 al Comisiei din 24.09.2008;

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

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

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, 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: SPINARI PASARE REFRIGERATE - spindri trangate de pdsiri de
curte (cocosi si/sau gdini din specia gallus domesticus), fird resturi de continut intestinal sau impuritifi
mecanice, rdcite in condifii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse
Jragezite (injectate).

Prbprietatl organolépﬁce

Spindri trangate — intacte, fard impuritafi mecanice, fard urme de corpuri
straine, murdarie sau sange, fira fracturi deschise, fird echimoze grave, cu

Aspect suprafata umeda dar nelipicioasd. Cateva pene mici, tuleie (capete de pene)
si puf (pene subtiri) sunt tolerate pe spate.

Culoarea pielii Galbeni cu nuante intre galben si alb sidefiu

Culoarea musculaturii Roz-rosiatici, caracteristica.

Consistenta musculaturii Ferma si elasticd; nu se admite consistentd inmuiata.

Miros La suprafata, in sectiune si in interior miros caracteristic, fird miros striin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

pH 5,8-6,0
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Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa
Reactia Kreis negativa
Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livririi.

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-PIEPT DE PUI

1 | Piept de pui kg 2.041 notanr. 4

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

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineascé.
cerintele prevazute in urmétoarele acte normative:

- Norme de 1gzena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sdnatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- Ordonanta de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei §i comercializarii alimentelor, cu modificarile si completérile 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. 543/2008 al Comisiei din 16.06.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste standardele de comercializare a carnii de
pasdre, modificat prin Regulamentul (CE) nr. 936/2008 al Comisiei din 24.09.2008;

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

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

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

Cerinte minime de calitate: PIEPT DE PUI REFRIGERAT (DEZOSAT, FARA PIELE) — pieptul
transat al pdsdrilor de curte (cocosi si/sau gdini din specia gallus domesticus) — musculatura aferentd
sternului si coastelor, in aderentd naturald — intreg sau in doud pdrti, fird piele, oase sau impurititi
mecanice, rdcit in condifii care sd asigure in profunzime temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse
fmgeztte (injectate).

Caracteristici : - admisibilitate

Proprletatl organoleptice

Aspect Piept d.e pljl dezosat, vf'a.ré piele: curat, fara impliritéti n}ecanice,. f'{lr'i urme de

corpuri striine, murdérie sau sange, cu suprafatd umeda dar nelipicioasa.

Culoare Caracteristica

Consistenta Fermad si elastica

Miros La suprafatd, in sectiune si in interior miros caracteristic, fara miros strain.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

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

pH 5,8-6,0

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)

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

3.4.1.5 Lotul nr. 5-PULPE DE PUI

\\\\::. A
Pulpe de pui

notanr. 5

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

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

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

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

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

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu 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 (CE) nr. 543/2008 al Comisiei din 16.06.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1234/2007 al Consiliului in ceea ce priveste standardele de comercializare a carnii de
pasare, modificat prin Regulamentul (CE) nr. 936/2008 al Comisiei din 24.09.2008;

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

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

- Regulamentul (UE) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor II, 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: PULPE DE PUI REFRIGERATE (DEZOSATE FARA PIELE) —
partea transatd al pdsdrilor de curte (cocosi si/sau gdini din specia gallus domesticus) — masa musculard
obtinutd in urma sectiondrii transversale la nivelul articulatiei coxo-femurale a pulpei, a dezosdrii §i
indepdrtirii pielii acesteia, fird impuritdfi mecanice, rdcitd in condifii care sd asigure in profunzime
temperatura de 1 — 4°C. Nu se acceptd produse frdgezite (injectate).

Proprietiti organoleptice

Masa musculard fard piele, obtinutd in urma sectiondrii transversale la
nivelul articulatiei coxo-femurale a pulpei si a dezosarii acesteia.

Aspect Pulpe de pui, fara os, curate, fardi impurititi mecanice, fard impurititi
mecanice, fird urme de corpuri strdine, murdarie sau sange, cu suprafata
umeda dar nelipicioasa.

Culoare Roz-rogiatica, caracteristica.

Consistenta Ferma si elastica

Miros La suprafata, in sectiune i in interior miros caracteristic, fard miros strain.
Proprietiti fizico-chimice §i microbiologice

Azot ugor hidrolizabil .| max. 35 mg (NH3/100 g)

pH 5,8-6,0

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

Salmonella absent (in toate unititile care constituie prob)

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,
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3.4.1.6 Lotul nr. 6 - PULPA VITA CU OS

D

Pulpa vita cu os nota nr. 6

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

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 sd indeplineasca
cerintele prevazute in urméitoarele acte normative:

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

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

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

- Regulamentul (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.

Cerinte minime de calitate: PULPA VITA REFRIGERATA, CU OS - musculatura si suportul
osos din regiunea bazinului (ilium, ischium si pubis), femurului §i rotulei, rdcitd in conditii care si asigure
in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.

Este delimitatd anterior de secfiunea ce o separd de vribioard, in spatele ultimei vertebre lombare,
continudndu-se spre partea inferioard, pe linia de separare de fleicd, iar de rasol prin articulatia femuro-
tibio-rotuliand.

Proprietati organoleptice

Pulpe spate, intregi, fard coaste si fard coloand vertebrald. La suprafata,
peliculd uscati; in sectiune ugor umedi. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si

Aspect elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fira a se lipi.
Fara portiuni murdare, cheaguri de sange, tendoane sau alte parti
necomestibile.

Culoarea La sup?afaté - peliculi de cul.oa'revroz pana la rogu.
In sectiune - culoare caracteristici.
Ferma si elastica, atat la suprafati cat si in sectiune; urmele ce se formeazi

Consistenta la apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.

Miros Plicut, caracteristic.

Proprietati fizico-chimice si microbiologice

Azot usor hidrolizabil max. 35 mg (NH;3/100 g)

pH 5,6 6,2

Reactia pentru hidrogen sulfurat | negativa

Reactia Kreis negativa

Termen de valabilitate — minim 72 de ore de la data livrérii.
Ambalare — ambalaje conventionale (pungi sau caserole) cu capacitate de max. 15 kg, etangeizate prin
termosudare, vidare, aplicare de cleme metalice sau prin folierea caserolelor.
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3.4.1.7 Lotul nr.7 — SPATA VITA CU OS

Spati viti cu os

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

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

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

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdastrarea, 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 i completarile ulterioare;

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor §i dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sanatétii publice (ar.
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 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 organizdri comune a pietelor produselor agricole;

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

Cerinte minime de calitate: SPATA VITA REFRIGERATA, CU OS — musculatura aferenti
osului scapulum, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime (la 0s) temperatura de 0 — 4°C.

«  Caracteristici. - ,. dmisibili
Proprietiti organoleptice

La suprafati, peliculd uscati; in sectiune usor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu
Aspect si elastic. La atingerea cu degetul senzatie de rece, fird a se lipi.
' | Fér3 portiuni murdare si fird cheaguri de sénge.

La suprafags - pelicula de culoare roz pani la rosu. In sectiune - culoare

Culoarea L
caracteristica.
. 9 Ferma si elasticd, atdt la suprafati cit si In sectiune; urmele ce se formeazi la
Consistentd , . . . . . .
apésare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic.
Caracteristicile grasimii Griasimea de culoare albi, alba-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Azot ugor hidrolizabil max. 35 mg (NH5/100 g)
pH 56—-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.

3.4.1.8 Lotul nr. 8 — CARNE VITA LUCRU

\

1 | Carne viti lucru kg 596 notanr. 8
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Nota nr. 8 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie sd indeplineasca
cerintele prevazute in urmdatoarele 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 modificarile si completirile
ulterioare;

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

- Normele cu privire la comercializarea produselor din carne, aprobate prin Ordinul comun al
ministrului agriculturii, padurilor i dezvoltarii rurale (nr. 560 din 16.08.2006), ministrului sdnatatii 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 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;

- 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: CARNE VITA LUCRU, REFRIGERATA — carne macri si fird seu,
pentru gitit (80% carne + 20% grdsime) provenitd din transarea, dezosarea, alegerea si fasonarea
portiunilor din spatd, gat, greabdn, pulpd, rdcitd in conditii care sd asigure in profunzime temperatura de 0
—4°C.

. Caracterisici |  Condifiide admisibilitate
Proprietiti organoleptice

Buciti de max. 200 g, faré cordoanele vasculo-nervoase, aponevroze, tendoane,
cheaguri de sange, contuzii, resturi de oase, corpuri striine, portiuni murdare,
Aspect impuritéti sau seu ; se acceptd seul de marmorare gi perselare. La suprafati,
pelicula uscata; in sectiune ugor umeda. Tesutul conjuctiv alb-sidefiu si elastic.
La atingerea cu degetul senzatie de rece, féré a se lipi.

La suprafati - peliculd de culoare roz pana la rosu. In sectiune - culoare

Culoarea N
caracteristica.

. N Ferma si elastica, atat la suprafatd cat si in sectiune; urmele ce se formeazi la
Consistenta apasare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.
Miros Placut, caracteristic.

Caracteristicile grasimii Grasimea de culoare alba, albi-rozi, moale, la frecare senzatie de unsuros.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Tesut conjunctiv max. 6%

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

pH 5,6-62

Reactia pt. 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.

3.4.1.9 Lotul nr. 9 - FAINA DE PORUMB

notanr. 9

9din15




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

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

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

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

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

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

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

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

Cerinte minime de calitate: FAINA DE PORUMB (miilai superior — extractie 75% sau milai
extra, fira tirite) — produs obtinut din boabe de porumb uscate, prin mdcinare, dupd o prealabild curdtire:

| Caracteristici . Condifiideadmisibilitate
Proprietiti organoleptice

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

Aspect stadiu de dezvoltare

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

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

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 16,5%

Finete max. 2% (rest pe sita nr. 22 -tesdturi din sdrma de otel 1.000 microni)
Finete max. 10% (trece prin sita nr. 55 din bronz fosforos 372 microni)

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

-

3.4.1.10 Lotul nr. 10 - OUA DE GAINA

ea prod

1 | Oua de giiina buc 105.696 nota nr. 10

Nota nr. 10 — Cerinte minime de calitate, proprietiti, garantie, conditii de ambalare:

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate in procesul de fabricatie trebuie si indeplineasca
cerintele prevazute in urméatoarele 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 comercializérii alimentelor, cu modificarile si completarile 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. 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 oulor;
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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, 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: Qui 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,

Proprietati organoleptice

Coaja si cuticula: curate, intacte, normale.

Camera de aer: iniltimea nu depdseste 6 milimetri, imobild; pentru oudle comercializate
avand mentiunea ,,extra”, ea nu trebuie sa depéageasca 4 milimetri.

Gilbenus: vizibil la fasciculul de lumind doar sub forma de umbré, fara contur precis; atunci
cand oul este intors, galbenusul este usor mobil si revine in pozitia centrala.

Albus: clar, translucid. Patd germinativa: dezvoltare imperceptibild. Fara corpuri striine.

Aspect

Miros Fiara mirosuri striine.

Proprietiti fizice

Greutate I min. 53 grame / buc.

Termen de valabilitate — minim 10 zile;
Ambalare — ambalaje specializate (cofraje), cu capacitate de max. 30 buciti, foliate sau introduse in
cutii din carton.

34.1.11 Lotul nr. 11 - ULEI DE FLOAREA SOARELUI

| Ulei de floarea soarelui . notanr. 11

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

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

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

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinatatii 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 comercializdrii alimentelor, cu modificérile si completérile ulterioare;

- Norme cu privire la natura, continutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea,
pdstrarea si 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 completarile ulterioare;

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

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

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

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

Cerinte minime de calitate - Ulei rafinat din floarea soarelui - uleiul comestibil obtinut din seminte
de floarea-soarelui prin presare sau extractie cu solvent §i rafinare:
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_ Caracteris
Proprietiiti organoleptice

Aspect

limpede, féra suspensii si fara sediment

Culoare

galbena

Miros si gust

placut, fara miros si gust strain

Proprietati fizico-chimice

Aciditate libera (exprimata in acid oleic) max. 0,1%
Apa si substante volatile max. 0,06%
Impuritati insolubile in eter etilic max. 0,05%

Densitatea relativa fata de apa

0,918 — 0,923 (1a 20°C)

Indice de refractie

1,467 — 1,469 (la 40°C)

Indicele de saponificare

188 — 194 mg KOH/g ulei

Indicele de iod (gl/100)

110 - 143

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

3.4.2 Disponibilitate

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

urmétoarea periodicitate:

Periodicitate

t Lot Produse/sortimente
Nr. lot Denumire lot
1 Boia de ardei Boia de ardei lunar
2 Aripi pasire Aripi pasire
3 Spindri pasare Spiniri pasare
4 Piept de pui Piept de pui
S Pulpe de pui Pulpe de pui (dedrigz;:iﬁizr:i}:eﬁesigtﬁl:? ;liijoi)
6 Pulpa viti cu os Pulpi vita cu os
7 Spati vita cu os Spati vita cu os
8 Carne vita lucru Carne vita lucru
9 Faind de porumb Fiina de porumb lunar
10 Ouai de giina Ouai de giina Sidptimanal (lunea)
11 Ulei de floarea soarelui Ulei de floarea soarelui lunar

Pentru livrarile care se fac de doud ori pe sdptimana (de reguld in zilele de luni si joi):
- pentru livrarea din ziua de luni, comanda va fi transmisa cel tarziu in ziua de vineri;
- pentru livrarea din ziua de joi, comanda va fi transmisa cel tarziu in ziua de luni.
Pentru livrarile saptaméanale (cu livrare lunea), comanda va fi transmisa cel tarziu in ziua de vineri.
Pentru livrarile lunare, comanda va fi transmisd cu cel putin 5 zile lucrdtoare inaintea zilei stabilite
pentru livrare.
In functie de activititile si misiunile nepreviizute, la solicitarea Autorititii contractante,
Contractantul va livra produsele si la termene mai mari.

3.5. Extensibilitate/Modernizare — nu este cazul
3.5.1 Garantie

Garantia trebuie si 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:

- ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, 1dzi etc.);

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

Termenele de valabilitate sunt cele specificate la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.11 din Caietul de sarcini, pentru
fiecare produs / sortiment in parte.

Eventualele cantititi de produse depreciate sau cu vicii ascunse vor fi sesizate 1n scris Contractantului,
in termen de 24 de ore de la constatare, acesta fiind obligat sd le inlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzatoare, in termen de maxim 48 de ore.
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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 dificultatile pe care le-ar putea intdmpina in acest sens si nu va invoca nici un motiv de
intdrziere sau costuri suplimentare.

Produsele vor fi livrate, cantitativ si calitativ, in urméatoarele 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 (militara) punct secundar de livrare

Modalitatea de ambalare este specificata la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.11 din Caietul de sarcini, pentru fiecare
produs / sortiment in parte.

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

Produsele livrate vor fi marcate (etichetate) — atat pe ambalajul individual, cat i pe ambalajul exterior —
cu elementele obligatorii, cu declaratiile nutritionale obligatorii, respectiv cu mentiunile suplimentare (daci este
cazul), prevazute de urmétoarele regulamente:

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

. . Mentiunireferitoarela
denumirea produsului

lista ingredientelor daci este cazul
substantele are provoaci alergii sau intoleranta daca este cazul
cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente daca este cazul

cantitatea netd de produs alimentar

data durabilitatii minimale sau data-limitd de consum daca este cazul

conditiile speciale de péstrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciald si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritionala : daci este cazul

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

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

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

Transportul si toate costurile asociate sunt 1n sarcina exclusivéd 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 incat livrarea sa fie incheiata 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.
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3.5.3 Operatiuni cu titla accesoriu — nu este cazul

3.5.3.1 Testare

Pe perioada deruldrii contractelor de furnizare, Autoritatea contractanta isi rezervd 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.

in situatia in care rezultatul testdrii este necorespunzator, Autoritatea contractantd va notifica
Contractantul, in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa si fard nici un fel de costuri din partea Autoritatii
contractante, a intregului lot de produse din care a facut parte proba necorespunzitoare, in termen de 48 de ore.

3.5.3.2 Instruirea personalului pentru utilizare — nu este cazul

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

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

3.5.4 Mediul in care este operat produsul

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

La punctele de livrare nu exista facilitati de manipulare mecanizata.

4 Documentatii ce trebuie furnizate Autorititii contractante in legituri cu produsele:

1 | Certificat de calitate

2 | Certificat de garantie

in momentul livririi

Declaratie de conformitate (privind respectarea prevederilor Regulamentelor
3 | CE/UE enumerate la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.11 din Caietul de sarcini, pentru fiecare
produs / sortiment in parte.

5 Receptia produselor

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

Receptia produselor se va realiza in doud etape, respectiv:

- receptia cantitativd - prin cantirirea produselor si compararea cu datele inscrise in comandi, 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 (si asumate de Contractant prin propunerea tehnic3).

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

a) acceptat; b)refuzat.

Criteriile referitoare la rezultatul receptiei calitative, numarul defectelor identificate, precum si
termenul de remediere/inlocuire, sunt detaliate in tabelul urmétor:
Rezultatul Numdrul_|7 '

- receptiel | defectelor

| calitative  |videntificate

Termen
de
remediere

f Tipul defectelor identificate 1 Mitodaldi 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 previzuti in
Caietul de sarcini

Ambalajele individuale nu sunt etichetate sau nu

Inlocuirea cantitatii de
produse ambalate,
neetichetate / etichetate

. contin toate elementele previzute la pct. 3.5.2 din « 48 de
Refuzat min. 1 . . necorespunzator
Caietul de sarcini. ore
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul, compozitia | Inlocuirea intregului lot
si/sau culoarea produsului, nu corespunde cu produse
descrierilor din Caietul de sarcini. corespunzitoare
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6 Modalitati si conditii de plata

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

Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezintd elementul necesar realizérii platii, impreuna
cu celelalte documente prevazute la pct. 4 al Caietului de sarcini.

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

7 Cadrul legal care guverneaza relatia dintre Autoritatea/entitatea contractanti si Contractant
(inclusiv in domeniile mediului, social si al relatiilor de munca)

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

i. Conventia nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere si protectla dreptului de organizare;
ii. Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare si negociere colectiva;
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortata;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind vérsta minima de incadrare In muncs;
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 sdu de la Montreal privind
substantele care epuizeaza stratul de ozon;
x. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
eliminarii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm);
xii. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtimant prealabil in cunostintid de cauza,
aplicabild anumitor produaﬁ chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului international
(UNEP/FAO) (Conventla PIC) 10 septembrie 1998, si cele trei protocoale regionale ale sale.

ntoglj}, Verificat concordanta prevedeyilor Caietului de sarcini cu
. necesititile obiective ale/Acadensiei Navale ,,Mircea cel Batran”,
!  # la Col. Yy,

MIHAILA-S U Adrian
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