Anexilanr. A2 962/ 3022025 NECLASIFICAT
Exemplar unic

Sectiunea ITI — Caiet de sarcini pentru achizitie de produse
AROME, CONDIMENTE, STIMULENTI

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 urmeaza, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performants, siguranta in
exploatare, dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calitatii, terminologie, simboluri, teste si metode de
testare, ambalare, etichetare, marcare, conditiile pentru certificarea conformitatii cu standarde relevante sau
altele asemenea.

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

- UM. 02192 Constanta (Academia Navala ,,Mircea cel Batran™);
- U.M. 02068 Constanta (Scoala Militara 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 descrisé intr-un anumit
capitol din Caietul de Sarcini si nespecificatd explicit in alt capitol, trebuie interpretatd ca fiind mentionata in
toate capitolele unde se considera de citre Ofertant ¢4 aceasta trebuia mentionat pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

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

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 si 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 necesari pentru asigurarea hranirii 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 Apérarii Nationale.

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de ciitre Autoritatea/entitatea contractanti

Autoritatea contractantid intentioneazi si beneficieze de produse de calitate superioara,
fabricate/produse, ambalate si livrate in concordantd cu legislatia in vigoare, pentru realizarea hréanirii
corespunzitoare i fara sincope a personalului.

2.4 Alte initiative/proiecte/programe asociate cu aceastii achizitie de produse - nu este cazul

2.5 Cadrul general al sectorului in care Autoritatea/entitatea contractanti isi desfisoard
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 contractant are stabilite cantititile minime /
maxime previzionate pentru perioada 01.07 — 31.12.2023, precum si oportunitatea achizifiondrii produselor
care fac obiectul procedurii de achizitie.

3.2 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor

Achizitionarea produselor in termenele stabilite prin documentatia de atribuire are un rol determinant
pentru buna desfisurare a activitatilor institutiilor militare de invatimént 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, proprietiiti, garantie, conditii de ambalare)

3.4.1.1 Lotul nr. 1 - AMELIORATORI

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 cerinfele previzute in
urmiitoarele acte normative:

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

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

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

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

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

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice
Aspectul ambalajului Curat, inchis etans, vizibil imprimat cu toate elementele de identificare.
Aspectul continutului Amestec de pulberi de granulatii diferite, fara aglomerdri.
Culoare Specificd componentelor din care este fabricat produsul.
Miros si gust Caracteristic, fard miros si gust striin.
Corpuri striine lipsd

Proprietiti fizico-chimice
Continut de legume min. 7%
Umniditate max. 3%
Continut NaCl max. 65%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — pungi de polietilend, polipropilena sau hértie cageratd, bine sudate sau alte ambalaje cu
posibilitati de inchidere etansd, cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.2 Lotul nr. 2 - AROME

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

Produsele §i materiile prime/auxiliare utilizate trebuie si indeplineasci cerintele previzute in
urmiitoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul §i desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatétii 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 si comercializérii alimentelor, cu modificarile si completérile ulterioare;

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

3din 15



Arome alimentare (zahir vanilat) — produs obtinut in urma absorbtiei aromei de vanilie naturali:

Caracteristici Condifii de admisibilitate =
Aspect pulbere find, omogena, fird aglomerari
Culoare alb-gélbui
Gust dulce, cu aromi intensi de vanilie
Miros specific de vanilie

Esente alimentare: lichide volatile, cu aromi puternicd, obtinute din plante aromatice/mirodenii
sau prin sintezd (arome de cocos, de rom, de anason, de vanilie etc.) care pdistreazi integral
proprietdile acestora (aromd, gust, principii active), cu utilizare in cofetirie §i patiserie:

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate ]
Proprietiti organoleptice
Aspect lichid limpede fara suspensii
Culoare caracteristica
Gust si miros placute, specifice aromei, fara gust si miros striin

Proprietiti fizico-chimice
Concentratie alcoolici

: . 30-65%
(cu exceptia esentei de rom)
Densitate 0,900-0,955
Pentru esenta de rom:
- aciditate totald (exprimata in acid acetic) max. 0,5%

- continutul in esteri (exprimat in acetat de etil) | min. 6%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.

Ambalare:

- aromele alimentare (zahirul vanilat) — in plicuri din hartie cageratd, bine sudate, inchise etans, cu
capacitate de max. 50 grame; ambalaj exterior — cutii din carton;

- esentele alimentare — in recipiente etange din sticld sau material plastic, cu capacitate de max. 250
grame; ambalaj exterior — cutii din carton sau folii din material plastic.

3.4.1.3 Lotul nr. 3 —- BOIA DE ARDEI

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 indeplineascii cerintele previzute in
urmitoarele acte normative:

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

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

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

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

Caracteristici I Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
Aspect pulbere fini, catifelata, firi puncte de culoare albi sau neagri
Culoare uniformé, de la rosu aprins pani la portocaliu
Miros specific de ardei, plicut,fird miros de incins, de mucegai sau alt miros striin
Gust specific de ardei, plicut, dulceag, fira gust amar sau rinced

Proprietiiti fizico-chimice
Corpuri striine nu se admit corpuri striine sau prezenta insectelor in nici un stadiu de dezvoltare
Umiditate max. 10%
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Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare - pungi de polietilend, polipropilend sau hartie caserat, bine sudate sau alte ambalaje cu

3.4.1.4 Lotul nr. 4 —- BORS INSTANT

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 indeplineascd cerintele prevazute in
urmitoarele acte normative:

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

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

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

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

Cerinte minime de calitate: Bors instant — produs obtinut din urmdatoarelor ingrediente: acidifianti
(acid lactic, acid citric), sare, amidon de porumb, zahdr, potentiator de aromd (glutamat monosodic), faind
de griu, seminte de telind, leustean deshidratat (rdddcini §i frunze), ulei vegetal, extract de leugtean:

Caracteristici [ Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect caracteristic sortimentului
Culoare specificd, caracteristicd ingredientelor continute
Miros si gust plicut, caracteristic, fard miros si gust strin
Proprietiti fizico-chimice
Continut NaCl max. 40,5%
Umiditate max. 6%

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

age g

3.4.1.5 Lotul nr. 5 - CACAO

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 cerinfele previzute in
urmiitoarele 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 §i completarile ulterioare;

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile 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.

Carocteristicl | Condifii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Aspect Pulberg fina, fara aglomerari stabile, la frecarea intre degete nu trebuie sa dea senzatie
de asprime.

Culoare Brun-rogcatd, uniforma; nu se admit nuante de cenusiu.
Miros si gust Placut, specific; fard miros §i gust strain.

Proprietiti fizico-chimice
Continut de unt de cacao min. 20% (raportat la substanta uscat#)
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Caracteristici Conditii de admisibilitate ]
Umiditate max. 9%
| ph 55-175

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livririi.
Ambalare — pungi de polietileni, polipropilens sau hartie cageratd, bine sudate sau alte ambalaje cu

aga o e

posibilititi de inchidere etans, cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.6 Lotul nr. 6 - CAFEA

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 indeplineascii cerintele previizute in
urmitoarele acte normative:

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

- Ordonanfa de Urgentd a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializirii alimentelor, cu modificirile si completérile ulterioare;

- Legeanr. 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) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor ILIIsiVia
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: Cafea naturali miicinati, soiul — Arabica, varietatea — Bourbon sau

Columbia:

Caracteristici [ Condifii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice
Aspect pulber.e find, ﬁll’é:l aglom.eréri ftabile: 1?1 frec.are“i.r}tre degete nu trebuie si dea
senzatia de asprime, uniforma ca mirime si prijire
Culoare maronie, specificd, uniforma
Aromd si gust specifice soiului si varietitii, bine dezvoltate, far aroma si gust strdin
Proprietiti fizico-chimice
Continut de cenusa max. 5%
Umiditate max. 4,5%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate, vidate, cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.7 Lotul nr. 7 - CEAI

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate trebuie si indeplineascii cerintele previizute in
urmitoarele acte normative:

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

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

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

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

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

Cerinte minime de calitate: - Ceai negru (natural)

- Ceai verde (natural)

- Ceai natural de fructe (ciitind, micese, fructe de pidure etc.)

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice
Aspect pulbere sau buciti mici, aciculare, féra corpuri strdine
Culoare specificd tipului de ceai sau fructelor din compozitie

plicute, caracteristice sortimentului, fird miros sau gust striin, infuzia
limpede, aroma bine pronuntatd, specifica sortimentului

Aroma si gust

Proprietiti fizico-chimice
Continut de cenusd 7,5-10,7%
Umiditate max. 8,5%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrérii.
Ambalare — plicuri cu capacitate de 1 — 5 gr.; ambalaj exterior: pungi de polietilen, polipropilend sau

Py

hartie caseratd sau alte ambalaje cu posibilitati de inchidere etansd, cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.8 Lotul nr. 8 - CIOCOLATA

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 cerinfele prevazute in
urmitoarele acte normative:

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

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

- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completrile 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 de punere in aplicare (UE) nr. 872/2012 al Comisiei din 01.10.2012 de adoptare a listei
cu substantele aromatizante previzute in Regulamentul (CE) nr. 2232/96 al Parlamentului European si al
Consiliului.

Conditii de admisibilitate

Caracteristici : % ; = = = =
Ciocolati aerati ‘ Ciocolati cu lapte ‘ Ciocolati menaj cu lapte
Proprietiiti organoleptice
Aspect exterior forma regulati, specific sortimentului, suprafatd netedd, lucioass; se admit ugoare
(lal6 - 18 °C) zgérieturi si mici bule de aer pe parte inferioard; nu se admit urme de infestare
masa omogend, usor masd omogend, matd in 8 o .
. N L N . N masi omogend, uniforma,
- . neuniforma, cu mici bule rupturd, nestratificati, . - o
Aspect in sectiune A . - . . nestratificati, fara bule de
de aer in structurd, mati in adaosurile uniform - n o
- ; aer, mata in ruptura
ruptura repartizate
Culoare uniforma, bruna pana la brun-inchis

placut, aromat, caracteristic tipului de ciocolat, fird senzatia de asprime la gust;

Mi i : . . . > .
1ros §1 gust nu se admite miros si gust strdin (de ranced, de mucegai etc.)

Consistenta tare, casanti la rupere; la examenul de degustare, ciocolata trebuie sd fie onctuoasé
(la16 - 18°C) si s3 nu lase senzatia de rugozitate

Proprietiiti fizico-chimice

Continut de cacao 20 — 35% (functie de sortiment)

Umiditate max. 12%
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Conditii de admisibilitate

Ciocolati aerati Ciocolati cu lapte | Ciocolata menaj cu lapte |

Caracteristici

Continut total de

. max. 2%
cenusa

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data liveirii.
Ambalare — ambalaje individuale de 50 sau 100 ger.

3.4.1.9 Lotul nr. 9 - CONDIMENTE

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 s3 indeplineascii cerintele previizute in
urmitoarele acte normative:

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

- Ordonanta de Urgenti 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 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) 2019/1176 al Comisiei din 10.07.2019 de modificare a anexelor I, I 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.

r L Conditii de admisibilitate
Caracteristici
Cimbru, busuioc, oregano, tarhon [
frunze maruntite uscate, firi
Aspect particule grosiere, fira corpuri
striine
Culoare, aroma si gust specifice fiecirui condiment

Scortisoara

pudri fina, fard particule grosiere,
férd corpuri striine

Termen de valabilitate — minim 9 luni de la data livririi.
Ambalare — pungi de polietilens, polipropilend sau hartie caseratd, bine sudate sau alte ambalaje cu

posibilitdti de inchidere etansi, cu capacitate de max. 100 gr.

3.4.1.10 Lotul nr. 10 — DROJDIE DE BERE

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 indeplineascii 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 modificirile si completiarile
ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile 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.

Cerinte minime de calitate Drojdie de bere proaspiti;

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice
Aspect masa compactd cu suprafati neted, nelipicioasa, fird corpuri striine
Consistenti densi; trebuie sa se rupi usor
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

cenusie, brun-deschis cu nuanta gilbuie, uniforma in masd; se admite la

Culode suprafati un strat de max. 1 mm grosime cu nuanti mai inchisd
Gust caracteristic produsului, fira gust amar sau alt gust strain
Miros caracteristic, fard miros de mucegai, de putrefactie sau alt miros strain
Proprietiiti fizico-chimice

Umiditate max. 76%

Capacitate de dospire (in aluat) max. 90 minute

- 7 zile de 1a data fabricatiei, in perioada 01 octombrie — 30 aprilie;
- 5 zile de la data fabricatiei, In perioada 01 mai — 30 septembrie.

Ambalare ambalaje individuale de 500 grame

Termen de valabilitate

3.4.1.11 Lotul nr. 11 - FOI DAFIN

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 previzute in
urmitoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrareaq, transportul §i 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 i completarile ulterioare;

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

Caracteristici | Condifii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

frunze de dafin intregi, neatacate de insecte, nepatate, nemucegdite, de diverse

Aspect . .. : o

SP dimensiuni, cu marginea usor ondulati
Culoare verde intens, verde deschis spre verde-gri cu nuante usor gilbui
Gust i miros gust pitrunzitor, aromat; fard miros de mucegai sau putrefactie

Proprietiiti fizico-chimice
Umiditate 8-11%
Cenusa in substantd uscatd | 5-7%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — pungi de polietilend, polipropileni sau hértie caseratd, bine sudate sau alte ambalaje cu
posibilititi de inchidere etansa, cu capacitate de max. 250 gr.

3.4.1.12 Lotul nr. 12 - INGREDIENTE

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 s indeplineasca cerintele previzute in
urmitoarele acte normative:

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

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

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

Cerinte minime de calitate:

Praf de copt — produs avind in compozitie agent de afénare (difosfat disodic), bicarbonat de sodiu,
amidon din porumb, fdind albd de griu, arome.

Bicarbonat de sodiu alimentar
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Conditii de admisibilitate
Caracteristici
Praf de copt ' Bicarbonat de sodiu alimentar
Proprietiti organoleptice
Aspect pulbere find, cristalind, fird aglomerari stabile
Culoare alb-galbuie [ alba
Proprietiti fizico-chimice
Substante insolubile in api max. 0,1%
Termen de valabilitate minim 9 luni de la data livrarii
Ambalare plicuri etanse, bine sudate, cu capacitate de max. 50 grame

3.4.1.13 Lotul nr. 13 - MUSTAR

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 indeplineascii cerintele previizute in
urmitoarele acte normative:

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

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

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

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

Ceringe minime de calitate: Mustar de masi obisnuit - produs pasteurizat, fiird conservanti, fiard
coloranfi, aviind in compozitie: apd, otet din vin, boabe de mugtar (18%), zahdr, sare iodatd si condimente:

[ Caracteristici ’ Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

recipient, inchis ermetic, cu capac nebombat, cu eticheta curati si marcati cu toate
elementele de identificare

galben-mustar, caracteristici, uniform# in toata masa produsului, cu puncte mici
Culoare inchise la culoare (in functie de soiul de mugtar - galben, maro sau negru), datorat
condimentelor folosite

pasté find, omogend, onctuoas, fara seminte sau coji provenite de la condimentare

Aspect ambalaj

nsi a . .
Consistenta sau de la plantele aromatizante folosite
Gust specific, dulce, fara gust striin
Miros placut, caracteristic ingredientelor folosite, fird miros striin

Proprietiti fizico-chimice
Continut de NaCl max. 4%
Aciditate max. 3%

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare — recipiente etanse din material plastic, cu capacitate de max. 1 kg.

3.4.1.14 Lotul nr. 14 - PIPER

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 indeplineascii cerintele previizute in
urmiitoarele acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificirile si completirile
ulterioare;
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- Ordonanta de Urgentdi a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializirii alimentelor, cu modificirile si completarile ulterioare;
- Legea nr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare.

Cerinte minime de calitate - Piper negru micinat:

Caracteristici | Condifii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect pulbere find, omogena, fard particule grosiere
Culoare cenugie
Miros si gust plicut, caracteristic, picant si aromat
Proprietiti fizico-chimice
Umiditate max. 13%
Continut in uleiuri volatile min. 2,5%
Cenusi in substanti uscata 5-7%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livririi.
Ambalare — plicuri, pungi de polietilend, polipropilend sau hartie caseratd, bine sudate sau alte

eyt

ambalaje cu posibilititi de inchidere etansa, cu capacitate de max. 250 grame.

3..4.1.15 Lotul nr. 15 - SARE

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 modificarile si completarile
ulterioare;

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

- Hotirirea Guvernului Roméniei nr. 568/2002, privind iodarea universala a sarii destinate consumului
uman, hranei animalelor si utilizarii in industria alimentar3, cu modificarile i completirile ulterioare;

-Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile §i completrile 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.

Furnizorul va livra Sare alimentari iodati de buciitirie, respectiv Sare alimentari iodati de
masi, in cantitiiti egale:

= [ Conditii de admisibilitate
Caracteristici = -

Sare alimentari iodati de bucitirie Sare alimentari jodatd de masa
Proprietiti organoleptice
Aspect cristale de dimensiuni variabile, fira aglomerari, fira corpuri striine
Granulatie 0,5-2mm 0-0,8 mm
Culoare alba, alb-gri albd
Miros inodor
Gust sérat
Proprietiti fizico-chimice
Umiditate max. 0,1%
Solubilitate 320 g/1 (1a 20°C)
Continut de clorura de sodiu min. 99,7%
Continut de iodat de potasiu 42 - 67,2 mg/kg

Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data livrarii.
Ambalare — pungi de polietilens, polipropilena sau hartie cageratd, bine sudate sau alte ambalaje cu

posibilititi de inchidere etansd, cu capacitate de max. 5 kg — in cazul sarii alimentare jodate de bucitarie,
respectiv de 1 kg - in cazul sarii alimentare iodate de masa.
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3.4.2 Disponibilitate

Contractantul va livra produsele in baza comenzilor transmise de fiecare beneficiar (U.M. 02192, U.M.

02068, respectiv U.M. 02191), cu urmitoarea periodicitate:

Loturi
Nr. = Produse/sortimente Periodicitate
lot Denumire lot
1 | AMELIORATORI Amelioratori lunar
2 | AROME Arome alimentare lunar
Esente alimentare lunar
3 | BOIA DE ARDEI Boia de ardei dulce lunar
4 BORS INSTANT Bors instant lunar
5 | CACAO Cacao pudri lunar
6 | CAFEA Cafea naturali micinati lunar
Ceali negru lunar
7 | CEAI Ceai verde Iunar
Ceai de fructe lunar
Ciocolati aerata lunar
8 | CIOCOLATA Ciocolati cu lapte lunar |
Ciocolatii menaj cu lapte lunar
9 | CONDIMENTE Condimente lunar
10 | DPROJDIE DE BERE Drojdie proaspita saptiméinal
11 | FOI DAFIN Foi dafin lunar
Praf de copt lunar
12 | INGREDIENTE
Bicarbonat de sodiu lunar
13 | MUSTAR Mustar de masa lunar
14 | PIPER Piper lunar
| 15 | SARE Sare lunar

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

Pentru livrérile saptamanale (cu livrare lunea), comanda va fi transmisa cel térziu in ziua de vineri.

In functie de activititile 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 sa acopere toate costurile rezultate din remedierea defectelor / inlocuirea produselor
depreciate sau cu vicii ascunse, in perioada/termenul de valabilitate, dar fari a se limita la:
i. ambalaje, inclusiv furnizarea de material protector pentru transport (carton, cutii, 13zi etc.);
ii. transport prin intermediul transportatorului, inclusiv de transport international (daca este aplicabil);
Termenele de valabilitate sunt cele specificate la pet. 3.4.1.1 - 3.4.1.15 din Caietul de sarcini, pentru
fiecare produs/sortiment in parte.
Eventualele cantitati de produse depreciate sau cu vicii ascunse vor fi sesizate in scris Contractantului,
in termen de 24 de ore de la constatare, acesta fiind obligat si le inlocuiascd, gratuit, cu produse
corespunzitoare, in termen de maxim trei zile.

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

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

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

Beneficiari Adresa punctului de livrare Obs.
U.M. 02192 Constanta str. F¥lgerului or.1, accesul se face prin str. Bogdan Vasile nr. 15
Constanta
U.M. 02068 Constanta St Deaiobuns S0, accesul se face prin str. Dezrobirii nr. 80
’ Constanta
U.M. 02191 Constanta str. Dezrobirii nr. 80, accesul se face prin str. Dezrobirii nr. 80
Constanta

Modalitatea de ambalare este specificata la pct. 3.4.1.1 — 3.4.1.15 din Caietul de sarcini, pentru fiecare
produs/sortiment in parte.

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

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

Produsele livrate vor fi marcate (etichetate) — atit pe ambalajul individual, cit si pe ambalajul exterior
— cu elementele obligatorii, cu declaratiile nutritionale obligatorii, respectiv cu mentiunile suplimentare (daca
este cazul), previazute de urmitoarele regulamente:

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

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

cantitatea netd de produs alimentar

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

conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare

numele sau denumirea comerciald 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 incit si prevind orice daund sau
deteriorare in timpul transportului acestora cétre destinatia stabilitd. Dacd este cazul, ambalajul trebuie prevazut
astfel incat sa reziste, fara limitare, manipulirii 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 in sarcina exclusiva 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 pini la orele
13%. La fiecare livrare va fi prezent un reprezentant al Contractantului.

Produsele vor fi asigurate impotriva pierderii sau deteriorrii intervenite pe parcursul transportului si
cauzate de orice factor extern. Costurile asociate asiguririi sunt in sarcina exclusiva 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) isi rezerva dreptul de a testa produsele receptionate, pentru verificarea conformititii cerinfelor 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.
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in situafia in care rezultatul testirii este necorespunzitor, beneficiarul (U.M. 02192, U.M. 02068,
respectiv U.M. 02191) va notifica Contractantul, in vederea inlocuirii, pe cheltuiala sa si fard nici un fel de
costuri din partea beneficiarului, a intregului lot de produse din care a ficut parte proba necorespunzitoare, in
termen de trei zile.

3.5.3.2 Instruirea personalului pentru utilizare — nu este cazul

3.5.3.3 Mentenanta preventivi in perioada de garantie — nu este cazul

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

3.5.3.5 Suport tehnic — nu este cazul

3.5.3.6 Piese de schimb §i 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 corespunzitoare, avizate sanitar-veterinar.
3.5.5 Constringeri privind locatia unde se va efectua livrarea

La punctele de livrare nu exista facilititi de manipulare mecanizata.

4 Documentatii ce trebuie furnizate in legiituri cu produsele

Nr. Documentatii furnizate de Contractant Termen limiti
crt. (toate documentatiile vor fi in limba romind) de punere la dispozitie

1 | Certificat de calitate

2 | Certificat de garantie

Declaratic de conformitate (privind respectarea prevederilor
3 | Regulamentelor CE/UE enumerate la pet. 3.4.1.1-3.4.1.15 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 baza de proces-verbal
semnat de Contractant si beneficiar (U.M. 02192, U.M. 02068, respectiv U.M. 02191).

Receptia produselor se va realiza in doud etape, respectiv:

- receptia cantitativd — prin numararea produselor si compararea cu datele inscrise in comanda, in
documentele de livrare si pe etichetd/ambalaj;

- receptia calitativd — 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
$i cu cerintele minime de calitate din Caietul de sarcini (si asumate de Contractant prin propunerea tehnici).

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

a) acceptat;

b) refuzat.

Criteriile referitoare la rezultatul receptiei calitative, numirul defectelor identificate, precum gi
termenul de remediere/inlocuire, sunt detaliate in tabelul urmator:

Rezultatul | Numdrul Modalitati de Termen
receptiei | defectelor Tipul defectelor identificate 3 de
calitative | identificate e 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 cont.in toe.lte elemente.le.prevézute 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. | corespunzitoare
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6 Modalititi si conditii de plati

Pentru produsele livrate, contractantul va emite facturi fiscala, care va avea mentionat numarul
contractului, datele de emitere si de scadenti. Factura va fi emisi dupd semnarea de catre beneficiar (U.M.
02192, UM. 02068, respectiv UM. 02191) a procesului verbal de receptie, prin care se confirmi livrarea si
acceptarea produselor ( remedierea eventualelor defecte constatate — dupa caz).

Procesul verbal de receptie va insoti factura si reprezinta elementul necesar realizarii plitii, impreund
cu celelalte documente previzute la pet. 4 al Caietului de sarcini.

Plitile 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 munc)

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

1. Conventia nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere si protectia dreptului de organizare;
ii. Conventia nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare si negociere colectivi;
iii. Conventia nr. 29 a OIM privind munca fortata;
iv. Conventia nr. 105 a OIM privind abolirea muncii fortate;
v. Conventia nr. 138 a OIM privind varsta minim3 de incadrare in muncé;
vi. Conventia nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea fortei de munci si profesie);
vii. Conventia nr. 100 a OIM privind egalitatea remuneratiei:
viii. Conventia nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor;
ix. Conventia de la Viena privind protectia stratului de ozon si Protocolul sau de la Montreal privind
substantele care epuizeazi 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 consimtdmént prealabil in cunostinti de cauzi,
aplicabild anumitor produsi chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului international
(UNEP/FAOQ) (Conventia PIC), 10 septembrie 1998, si cele trei protocoale regionale ale sale.
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