Anexi lanr. AP70(® [2r02-2023 . NECLASIFICAT
Exemplar unic

Sectiunea III — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
LACTATE, BRANZETURI, PAINE SI OUA

1 Introducere

Caietul de sarcini face parte integranti din documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor
pe baza ciirora se elaboreazi de citre 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 conformitdtii cu standarde relevante sau
altele asemenea.

in cadrul acestei proceduri, UM. 02192 Constanta (Academia Navald ,Mircea cel Batran™)
indeplineste rolul de Autoritate contractants, in numele si pentru urmatorii beneficiari:

- U.M. 02192 Constanta (Academia Navala , Mircea cel Batran”);
- U.M. 02068 Constanta (Scoala Militard de Maistri Militari a Fortelor Navale ,,Amiral Ion Murgescu”);
- U.M. 02191 Constanta (Colegiul National militar ,,Alexandru Ioan Cuza”).

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

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

Autoritatea contractanti este o institutie publici de educatie si cercetare stiintifica, ce oferd programe
acreditate de licentd si masterat pentru studii universitare in domeniul maritim, fluvial §i portuar. Misiunea este
formarea la nivel universitar a absolventilor care si satisfaci 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 hrénirii elevilor i personalului institutiilor militare
de invatamant din mun. Constanta, in perioada 01.07 — 31.12.2023, in conformitate cu normele de hrand in
vigoare la nivelul Ministerului Apararii Nationale.

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de ciitre Autoritatea/entitatea contractanti

Autoritatea contractanti intentioneazi si beneficieze de produse de calitate superioard,
fabricate/produse, ambalate i livrate in concordantd cu legislatia in vigoare, pentru realizarea hrénirii
corespunzitoare si fira sincope a personalului.

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 desfisoara
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 cantitatile minime /
maxime previzionate pentru perioada 01.07 — 31.12.2023, 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 activitatilor institutiilor militare de invitimant din mun. Constanta.

3.3 Obiectivul specific la care contribuie furnizarea produselor - nu este cazul
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3.4.1 Loturile solicitate (cerinte minime de calitate, proprietiti, valabilitate, conditii de
ambalare)

3.4.1.1 Lotul nr. 1 - 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 trebuie si indeplineasci cerintele previzute in
urmitoarele acte normative:

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

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile i completérile ulterioare;

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

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

Cerinte minime de calitate: Brinzi proaspiti de vaci — produsul obfinut din lapte proaspat,
pasteurizat prin fermentatie mixtd — lacticd si enzimaticd.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice
Aspect Pastd omogena, curata, fird scurgere de zer.
Culoare De la alb pana la alb-gélbui, uniforma in toata masa.
Consistentd Pasti fina, cremoasi, nesfardmicioasa.

. . Gust placut, acrisor, caracteristic de fermentatie lacticd, fard miros
Miros si gust o
strain.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Substanta uscati min. 30%

rasime .
gaponat la substanta uscati) 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 probé)
Escherichia coli max. 100 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitiiti de probd)

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

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

3.4.1.2 Lotul nr. 2 — BRANZA TELEMEA

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 trebuie si indeplineasci cerintele previzute in
urmitoarele acte normative:

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

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

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

- Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 din 05.12.2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;
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- Regulamentul (CE) nr. 273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului privind metodele de analizi si evaluare calitativa a laptelui
si a produselor lactate.

Cerinte minime de calitate:

Brinzi telemea maturatii de oaie ~ produsul obfinut din lapte integral sau normalizat, pasteurizat,
coagulat cu cheag sau pepsind, prin adiugare de culturi selectionate de bacterii lactice, cu sau firi seminge
de negrilicd (Nigella sativa L.).

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

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
Bucati intregi, cu suprafati curati, pe care pot apare seminfe de negrilica.
Aspect exterior Se admit urme de sedila. Nu se admit buciti cu suprafata mucegaita, inmuiati,
mucilaginoasi (mazguitd), inrosits, ingilbeniti sau cu urme de impuritati.
Se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare.
Nu se admite pastd neomogena, cu impuritati, roscata, galbeni sau cu mucegai si
nici aspect buretos.
Masi compacti, legati, de consistenti uniforma; se rupe usor fira a se sfirAma.
Nu se admite consistentd cauciucoasi.
Culoare Alba, uniforma in toatd masa; in rupturi prezintd aspect de portelan.
Plicut, specific brinzei maturate din lapte de oaie, acrisor, ugor sirat, dupi
degustare lasi o senzatie untoasi.
Nu se admit gusturi si mirosuri striine: de amar, de iod, de furaj, de fermentatie
strdind, de chimicale, metalic, etc.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Substanti uscati min. 40%
Grasime (raportat la

Aspect n sectiune
(la taiere transversali)

Consistenti

Miros si gust

substanta uscati) min. 47%

Apa max. 55%

Substante proteice min. 16%

Continutul de sare 2,5 - 4% (in telemea), 6 — 10% (in saramuri)

Aciditate max. 150 grade Thomer (in saramuri)

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

pozitivi

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

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

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

Caracteristici 1 Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Buciti intregi, cu suprafati curati, pe care pot apare seminte de negrilic.
Se admit urme de sedila.
Nu se admit buciti cu suprafata mucegaiti, inmuiats, mucilaginoasa (mazguits),
inrositd, ingilbenitd sau cu urme de impuritifi.
Se admit rare goluri de presare si ochiuri de fermentare.
Nu se admite pastd neomogend, cu impuritati, roscati, galbena sau cu mucegai si
nici aspect buretos.
Masa compacti, legati, de consistents uniformi; se rupe usor fari a se sfirdma.

Aspect exterior

Aspect in sectiune
(la tiiere transversala)

Consistenta Se admite consistentd usor sfirdmicioasa.
Nu se admite consistent cauciucoasa.
Culoare Albd, pina la albi cu nuanti gilbuie, uniforma in toata masa
Placut, specific branzei maturate din lapte de vaci, acrigor, usor sirat.
Miros si gust Nu se admit gusturi si mirosuri striine: de amar, de iod, de furaj, de fermentatie

strdind, de chimicale, metalic, etc.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Api max. 57%

Substante proteice min. 17,5%

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

Stafilococi coagulazo- | . 10y g (in max. 2 unititi de proba)

pozitivi

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

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

3.4.1.3 Lotul nr.3 - CASCAVAL

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 trebuie si indeplineasca cerintele prevazute in
urmitoarele acte normative:

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

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificirile 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 analizé si evaluare calitativa a laptelui
si a produselor lactate.

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

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Coaja sau suprafatd neteda, curata, fara cute sau goluri, fird pete sau crépéturi,
de culoare alb pana la cenugiu-galbui (pentru cascavalurile din lapte de oaie),
Aspect exterior alb-gilbui pana la galben (pentru cagcavalurile din lapte de vaca).

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

Pastd curati, compacti, omogend, fird urme de mucegai; cu rare si mici
ochiuri de fermentare.

Aspect pe sectiune

Consistenta Pasta fini, onctuoasi, tare, usor elasticd; la rupere se desface in fésii.
Culoare De la alb la galben deschis, uniforma in toatd masa.

Miros Plicut, caracteristic cascavalurilor, fird miros strain.

Gust Placut, cu aromi specificd cascavalurilor, potrivit de sérat, fiird gust stréin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
min. 50% (cascaval din lapte de oaie); min. 52% (cascaval din lapte de

Substanti uscatd

vacd)
Grasime (raporEat la min. 40%
substanta uscatd)
: B 3 e = :
Substante proteice 3;1215;}23 % (cascaval din lapte de oaie); min. 20% (cascaval din lapte de

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

pozitivi
Salmonella absent (in toate unitatile care constituie proba)
Escherichia coli max. 10 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitéti de proba)

Termen de valabilitate — minim 60 zile de la data livrérii.
Ambalare — pachete vidate sau parafinate cu capacitate de max. 1 kg.
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3.4.1.4 Lotul nr. 4 - JAURT

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 trebuie si indeplineasci cerintele previzute in
urmatoarele acte normative:

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

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

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

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

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

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11 2011 de modificare a anexei 1I la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al Consiliului prin stabilirea unei liste a Uniunii
a aditivilor alimentary.

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

Caracteristici ’ Conditii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice
Aspect si consistents Coagul 'de consi.sten;.a'l potrivitﬁ, fard bule de gaz; la rupere cu aspect de
portelan; se admite eliminare de zer.
Culoare Albé de lapte sau cu nuanti slab gilbuie.
Miros si gust Specific de iaurt, plicut, acrisor; nu se admite gust sau miros striin.
Proprietiiti fizico-chimice
Substanti uscati min. 11,3%
Grisime min. 2,8%
Substante proteice min. 3,2%
Zer max. 3%

Termen de valabilitate — minim 4 zile de la data livririi.
Ambalare — pahare din material plastic cu Capace presate sau termosudate, cu capacitate de 100 — 200
grame.

3.4.1.5 Lotul nr. 5 — LAPTE 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 trebuie si indeplineasci cerintele previzute in
urmaitoarele acte normative:

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

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

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificirile 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 analiz si evaluare calitativi a laptelui
si a produselor lactate.

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

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate —r

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

Aspectul recipientelor

Aspectul continutului | Lichid omogen, lipsit de impuritati vizibile si de sediment.

Consistenta Fluida

Gust si miros Plziqut, dulceag caracteristic laptelui cu un usor gust de fiert, fard gust si miros
strain.

Culoare Alba cu nuanti usor gilbuie, uniforma.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Grasime 3,5%
Substante proteice min. 3,2%
Enterobacteriaceae max. 1/ml (in max. 2 unititi de proba)

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

3.4.1.6 Lotul nr. 6 —- OUA DE GAINA

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 trebuie si indeplineasci cerintele previzute in
urmitoarele acte normative:

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

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

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

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

- Regulamentul (CE) nr. 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 oudlor.

Cerinte minime de calitate: Qui de giind — din s ecia Gallus allus, roprii pentru consumul uman
P
in starea in care se Qflﬁ - categoria “A ”, minim clasa “M”.

Oudile din categoria “A” nu sunt nici spélate, nici curditate, nici inainte, nici dupd clasificare si nu
sunt tratate in vederea conservdrii.

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Coaja si cuticula: curate, intacte, normale.

Camera de aer: inaltimea nu depaseste 6 milimetri, imobil; pentru ouale comercializate
avind mentiunea ,,extra”, ea nu trebuie si depageasca 4 milimetri.

Gilbenus: vizibil la fasciculul de lumind doar sub formi de umbra, fird contur precis;

Aspect A N = e e . “
pee atunci cAnd oul este intors, gilbenusul este usor mobil si revine in pozitia centrald.
Albus: clar, translucid.
Pati germinativa: dezvoltare imperceptibila.
Fi#ra corpuri striine.
Miros Fard mirosuri striine.

Proprietiti fizice

Greutate min. 53 grame / buc.

Termen de valabilitate: - minim 10 zile, in perioada 1 aprilie — 15 septembrie;
- minim 20 zile, in perioada 15 septembrie — 31 martie.
Ambalare — ambalaje specializate (cofraje), cu capacitate de max. 30 buciti, foliate sau introduse in
cutii din carton.
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3.4.1.7 Lotul nr. 7 — PAINE

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 trebuie
urmiitoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia,
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului
ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificirile si completirile ulterioare;

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

- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.1 1.2011 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,

Cerinte minime de calitate:
PAINE ALBA FELIATA TIP TOAST

L Caracteristici ]
Proprietiti organoleptice

sd indeplineasci cerintele previzute in

prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificarile si completirile

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior general

Format specific sortimentului, neaplatizat; felii de forma rectangulara (patrati sau
dreptungiulari, cu grosimea de max. 20 mm.

Aspect coaji

Rumend, galben-aurie.

Aspect miez
(in sectiune)

Masa cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupi o usoara apasare, revine imediat la
starea initiald), fara cocoloase sau urme de fiini nefrimantati.

Aroma

Placuti, caracteristica painii bine coapte, fard miros striin (de mucegai, de ranced)

Gust

Placut, caracteristic painii bine coapte, fard gust acru sau amar, firi scrignet
datorat impurititilor minerale.

Proprietiti fizico-chimice

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

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

Ambalare — pungi (folii) din material

vidare sau prin aplicare de

plastic, cu capacitate de max. 1 kg, etangeizate prin termosudare,
cleme metalice.

PAINE ALBA FELIATA

—

Conditii de admisibilitate

Caracteristici

Piine albi feliati coapti pe vatrii Piine albi feliati coaptii in formi

Proprietiti organoleptice

Aspect exterior general

Format specific sortimentului, neaplatizat; felii cu grosimea de max. 20 mm.

Aspect coaji

Rumeni, galben-aurie.

Aspect miez
(in sectiune)

Masi cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupi o usoara apisare, revine imediat
la starea initiald), fard cocoloase sau urme de fiind nefrimantata.

Aroma

Placuta, caracteristica péinii bine coapte, fird miros striin (de mucegai, de
rénced)

Gust l

Placut, caracteristic painii bine coapte, fira gust acru sau amar,
fard scrasnet datorat impurititilor minerale.

Proprietiti fizico-chimice

Umiditatea miezului

max. 45% max. 46%

Porozitate

min. 73% min. 74%

Continutul de sare

max. 1,3%

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

PAINE INTEGRALA FELIATA

Conditii de admisibilitate
Piine integrald feliatid coapti pe vatri Piine integrali feliatd coapti in forma

Caracteristici

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

Aspect coaji Rumend, brun deschis.

Aspect miez Masi cu pori fini, uniformi. Miez elastic (dupa o usoari apisare, revine imediat la
(in sectiune) starea initiald), fird cocoloage sau urme de fiina nefriméntata.

Aromi Plicuta, caracteristica painii bine coapte, fird miros striin (de mucegai, de rnced)

Plicut, caracteristic painii bine coapte, fira gust acru sau amar, fard scrasnet

Gust datorat impuritatilor minerale.
Proprietiti fizico-chimice
Umiditatea miezului max. 47%
Porozitate min. 65% \ min. 66%
Continutul de sare max. 1,4%

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

3.4.1.8 Lotul nr. 8 - SMANTANA

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 trebuie sii indeplineasca cerintele previzute in
urmiitoarele acte normative:

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

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

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

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

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

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

Cerinte minime de calitate:

Sméntini fermentati — produsul obtinut prin sméintdnirea laptelui de vacd §i fermentarea cu
culturi selectionate de bacterii lactice specifice.

Caracteristici Conditii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice
Aspect si consistenti Omogeni, viscoasd, fird aglomeriri de grasime sau de substante proteice.
Alba, pani la alb-gilbui, uniforma — specificd laptelui din care a fost
Culoare 3
produsa.
Miros i gust Placut, aromat — specific de fermentatie lactica. Fara gust si miros strdin.
Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Grasime min. 10%
Stafilococi coagulazo-pozitivi | max. 1 ufc/g (in max. 2 unitati de proba)
Escherichia coli max. 10 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de probd)
Salmonella absent (in toate unititile care constituie proba)
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Sméantini dulce (pentru cofetiirie)

Caracteristici

| Conditii de admisibilitate

B

Proprietiti organoleptice

Aspect si consistenti

Licid cu consisten{d usor vascoasa, fara aglomerdri de grisime sau de
substante proteice.

Culoare

Alba, pani la alb-gilbui, uniforma

Miros si gust

Placut, dulce gi aromat, fira gust si miros striin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

LGra'lsime

| min. 32%

Termen de valabilitate —

minim 20 zile de la data livririi.

Ambalare — ambalaje specializate etange cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.9 Lotul nr. 9 — UNT

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 trebuie

urméitoarele acte normative:

si indeplineasci ceringele previazute in

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

ulterioare;

- Ordonanta de Urgenti a Guvernului nr. 97

din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,

circulatiei i comercializarii alimentelor, cu modificarile si completirile ulterioare;

- Legeanr. 150 din 14.05

.2004 privind sigurana alimentelor, cu modificirile 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.

Regulamentului (CE) nr. 1255/1999 al Consiliului

si a produselor lactate;

273/2008 al Comisiei din 05.03.2008 de stabilire a normelor de aplicare a
privind metodele de analizi si evaluare calitativi a laptelui

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

a aditivilor alimentari.

Cerinte minime de calitate:
Unt proaspit — produs derivat al sménténii

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect in sectiune

rare picdturi de api limpede, goluri de aer mici accidentale, fara
impuritati;

Consistents (la 10-12°C)

masa onctuoasi, compacti, omogena, nesfardmicioasa;

de la alb-gélbuie pani la galben-deschis, uniformi in toati masa, cu luciu

Culoare .2, A )

caracteristic la suprafata si in sectiune;
Miros cu aromd satisficitoare, fird nuante striine de aromi;
Gust satisfacitor, suficient de aromat, fara gust striin.

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Grisime

min. 65%

Stafilococi coagulazo-pozitivi

max. 1 ufc/g (in max. 2 unititi de proba)

Escherichia coli

max. 1 ufc/g sau cm? (in max. 2 unititi de proba)

Salmonella

absent (in toate unititile care constituie proba)

Termen de valabilitate —
Ambalare — ambalaje specializate, de unica folosinta,

minim 15 zile de la data livririi.
sub forma de pachete de 200 grame, respectiv

de 20 grame; ambalaj exterior — cutii din carton.
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3.4.2 Disponibilitate

Contractantul va livra produsele in baza comenzilor transmise de fiecare beneficiar (U.M. 02192, UM.
02068, respectiv U.M. 02191), cu urmitoarea periodicitate:

Loturi
Nr. E Produse/sortimente Periodicitate
Denumire lot
lot
1 | Brinza proaspita de vaca Bréanza proaspéta de vaca saptamanal
Branzi telemea maturati de oaie lunar
2 Branza telemea
Brinzi telemea maturata de vaca lunar
3 | Cascaval Cagcaval saptdmaénal
4 | Iaurt Taurt saptaménal
5 | Lapte de vaca Lapte de vacd saptimanal
6 | Ouai de giina Oua de gaind saptiméanal
Piine alba Toast zilnic,
7 Piine Paine alba (e exceptia

duminicilor si
sarbatorilor legale)

Péine integrald

Smantana fermentati saptiméanal
8 | Smantina

Smantana dulce saptamanal

Unt proaspit - pach. a 200 gr sdptimanal
9 | Unt proaspit

Unt proaspiét - pach. a 20 gr saptamanal

Pentru produsele cu livrare lunard, comanda va fi transmisa cu cel putin 5 zile lucritoare inaintea zilei
stabilite pentru livrare.

Pentru produsele cu livrare sdptiménala (de reguld - lunea), comanda va fi transmisi cel tarziu in ziva
de vineri.

Pentru produsele cu livrare zilnica, comanda va fi transmisa in ziua anterioari (zi lucritoare), pand cel
tarziu la ora 13%,

In functie de activitatile si misiunile neprevizute, la solicitarea Autoritatii contractante, Contractantul
va livra produsele si la termene mai mici / mai mari.

3.5. Extensibilitate/Modernizare — nu este cazul
3.5.1 Garantie

Garantia trebuie si acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada/termenul de valabilitate, dar fird a se limita la:
i. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, 1azi etc.);
i. transport prin intermediul transportatorului, inclusiv de transport international (daca este aplicabil);
Termenele de valabilitate sunt cele specificate la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.9 din Caietul de sarcini, pentru
fiecare produs/sortiment in parte.
Eventualele cantititi de produse depreciate sau cu vicii ascunse vor fi sesizate in scris Contractantului,
in termen de 24 de ore de la constatare, acesta fiind obligat si le inlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzitoare, in termen de maxim 48 de ore.

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

Livririle se vor efectua conform prevederilor pct. 3.4.2 din Caietul de sarcini, in baza comenzilor
transmise de fiecare beneficiar (U.M. 02192, U.M. 02068, respectiv U.M. 02191).

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se considerd ¢ a luat
in considerare toate dificultitile pe care le-ar putea IntAmpina in acest sens si nu va invoca nici un motiv de
intarziere sau costuri suplimentare.
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Produsele vor fi livrate, cantitativ si calitativ, n urmatoarele locatii:

Beneficiari Adresa punctului de livrare Obs. j
U.M. 02192 Constanta str. Fulgerului or.1, accesul se face prin str. Bogdan Vasile nor. 15
Constanta
U.M. 02068 Constanta str. Dzrobirii nr. 80, accesul se face prin str. Dezrobirii nr. 80
Constanta
LU.M. 02191 Constanta str. Dezrobirii nr. 80, accesul se face prin str. Dezrobirii nr. 80
Constanta

Modalitatea de ambalare este specificati la pet. 3.4.1.1 — 3.4.1.9 din Caietul de sarcini, pentru fiecare
produs/sortiment in parte.

Toate ambalajele sunt nefacturabile. Ambalajele trebuie si fie curate si lipsite de corpuri striine.

Ambalajele reciclabile (din material plastic, lemn, carton, etc.) vor fi preluate integral de furnizor, pe
timpul derularii contractului si in termen de maxim patru luni de la finalizarea acestuia.

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

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

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

Elementele privind marcarea (etichetarea) produselor sunt urmitoarele:

Mentiuni referitoare la Obs.
denumirea produsului
lista ingredientelor daca este cazul
substantele care provoaca alergii sau intoleranti daci este cazul
cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente daca este cazul

cantitatea netd de produs alimentar

data durabilitatii minimale sau data-limiti de consum daci este cazul

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciali si adresa operatorului sau a importatorului

declaratie nutritionala daca este cazul

mentiuni suplimentare obligatorii
(conform Anexei III la Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al | daci este cazul
Consiliului din 25.10.2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare)
Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel inct si prevind orice dauni sau
deteriorare in timpul transportului acestora citre destinatia stabilitd. Dac este cazul, ambalajul trebuie previzut
astfel Incat si reziste, fard limitare, manipulirii accidentale si/sau precipitatiilor din timpul transportului.

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

Transportul si toate costurile asociate sunt in sarcina exclusivi a Contractantului.

Transportul produselor se va efectua cu mijloace de transport specializate, pentru care Contractantul
(sau proprietarul acestora, dupa caz) are obligatia de a detine toate autorizatiile necesare, conform legislatiei in
vigoare. Transporturile vor fi organizate astfel incit livrarea si fie incheiati in ziua stabiliti pinai la orele
13%. La fiecare livrare va fi prezent un reprezentant al Contractantului.

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

3.5.3 Operatiuni cu titlu accesoriu — nu este cazul

3.5.3.1 Testare

Pe perioada derularii contractelor de furnizare, beneficiarii (U.M. 02192, U.M. 02068, respectiv UM.
02191) 1si rezerva dreptul de a testa produsele receptionate, pentru verificarea conformitatii cerintelor minime
de calitate, la orice laborator de profil neutru (care nu apartine Ministerului Apiaririi Nationale, ofertantilor sau
produciitorilor), certificat / acreditat in sistem RENAR sau echivalent.
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in situatia in care rezultatul testarii este necorespunzator, beneficiarul (U.M. 02192, U.M. 02068,
respectiv U.M. 02191) va notifica Contractantul, in vederea Inlocuirii, pe cheltuiala sa si fara nici un fel de
costuri din partea beneficiarului, a intregului lot de produse din care a ficut parte proba necorespunzatoare, 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
mentenanti corectivi dupi expirarea garantiei - nu este cazul

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

La punctele de livrare nu exista facilitati de manipulare mecanizata.

4 Documentatii ce trebuie furnizate in legiituri cu produsele

Termen limitd
de punere la dispozitie

Documentatii furnizate de Contractant
(toate documentatiile vor fi in limba romdnda)

1 | Certificat de calitate

2 | Certificat de garantie

Declaratic de conformitate (privind respectarea  prevederilor
3 | Regulamentelor CE/UE enumerate la pct. 3.4.1.1-3.4.1.9 din Caietul de
sarcini, pentru fiecare produs/sortiment in parte)

in momentul livrarii
(pentru fiecare livrare /
beneficiar in parte)

5 Receptia produselor

Receptia produselor se va efectua in ziua in care acestea ajung la beneficiari, pe bazi de proces-verbal
semnat de Contractant si beneficiar (U.M. 02192, U.M. 02068, respectiv U.M. 02191).

Receptia produselor se va realiza in doui etape, respectiv:

- receptia cantitativd — prin numdrarea/cantirirea produselor si compararea cu datele inscrise in
comandi, in documentele de livrare si pe eticheti/ambalaj;

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

Referitor la receptia calitativa, proces-verbal de receptie va include unul din urmétoarele 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 Modalitiifi de Termen
receptiei | defectelor Tipul defectelor identificate ; de
calitative | identificate LT 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 Inlocuirea cantitatii
prevazutd in Caietul de sarcini de produse ambalate,
Ambalajele individuale nu sunt etichetate sau | neetichetate /
Refuzat min. 1 nu con'gin toe}te elemente.le.prevﬁzute la pet. etichetate ) 48 de ore
3.5.2 din Caietul de sarcini. necorespunzator
Aspectul, consistenta, mirosul, gustul, Inlocuirea intregului
compozitia si/sau culoarea produsului, nu lot cu produse
corespunde descrierilor din Caietul de sarcini. | corespunzatoare

6 Modalititi si conditii de platd

Pentru produsele livrate, contractantul va emite facturd fiscald, care va avea mentionat numérul
contractului, datele de emitere si de scadentd. Factura va fi emisd dupd semnarea de cétre beneficiar (U.M.
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02192, U.M. 02068, respectiv U.M. 02191) a procesului verbal de receptie, prin care se confirma livrarea si
acceptarea produselor ( remedierea eventualelor defecte constatate — dupi caz).

Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezinti elementul necesar realizirii platii, impreuns
cu celelalte documente previzute la pet. 4 al Caietului de sarcini.

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

7 Cadrul legal care guverneazi relatia dintre Autoritatea contractanti/beneficiari 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 s1 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 §i protectia dreptului de organizare;
ii. Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare si negociere colectivi;
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortati;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind vérsta minim3 de incadrare in munci;
vi. Conventia nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de munci si profesie);
vii. Conventia nr. 100 a OIM privind egalitatea remuneratiei;
viii. Conventia nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor;
ix. Conventia de la Viena privind protectia stratului de ozon si Protocolul siu de la Montreal privind
substantele care epuizeazi stratul de ozon;
x. Conventia de la Basel privind controlul circulatiei transfrontaliere a deseurilor periculoase si al
eliminirii acestora (Conventia de la Basel);
xi. Conventia de la Stockholm privind poluantii organici persistenti (Conventia de la Stockholm);
xii. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtimant prealabil in cunostintd de cauzi,
aplicabild anumitor produsi chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului international
(UNEP/FAO) (Conventia PIC), 10 septembrie 1998, si cele trei protocoale regionale ale sale.
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