Anexa nr. 2 la Caietul de sarcini

CERINTE MINIME DE CALITATE,
PROPRIETATI, GARANTIE, CONDITII DE AMBALARE
PRODUSE ALIMENTARE (cod CPV 15800000-6)

Lotul nr. 1 - SALAM DE VARA

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 vor indeplini cerintele previzute in urmitoarele
acte normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinititii 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 comercializirii alimentelor, cu modificérile si completarile ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile §i 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. 1069/2013 al Comisiei din 30.10.2013 privind utilizarea fosfatilor de sodiu (E
339) in membranele naturale pentru cirnati.

Cerinte minime de calitate: Salam de varii — produs din carne, prelucrat conform tehnologiilor
specifice si a tratamentului termic care si asigure dubld afumare si fierberea produsului. Nu se admit
produse care contin carne separatd mecanic, subproduse comestibile de abator, adaosuri proteice de origine
vegetald, organe, amidon (sau amidon modificai).

Caracteristici ] Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Compozitie Carne de porc, carne de vitd, slininad
Forma Batoane cilindrice cu diametrul corespunzitor membranei folosite.

Suprafatd curatd, nelipicioasd fira aglomerdri de grisime la capete §i sub
Aspect exterior membrani, invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare brun-

rogcat specific produselor afumate.
Compozitie compacti, mozaicat, bine legata, fara corpuri striine sau aglomeréri
de grisime, aspect specific componentelor utilizate.
Gust i miros Placut, specific produsului firid gust si miros striin.
Consistentd semitare
Proprietiiti fizico-chimice si microbiologice
Azot usor hidrolizabil max. 45 mg (NH3/100 g)

Aspect in sectiune

Continut de apa max. 50%

Continut de NaCl max. 3%;

Substante grase max. 40%;

Substante proteice min. 15%;

Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unitati de probi)

Termen de valabilitate — minim 15 zile de la data fabricatiei; intre data fabricatiei i data livrérii
termenul va fi de maxim 4 zile.
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Ambalare — ambalaje conventionale cu capacitate de max. 15 kg, etanseizate prin termosudare, vidare
sau prin aplicare de cleme metalice.

Pentru verificarea conformititii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor
prezenta, odatd cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizd emise de laboratoare certificate/acreditate
in sistem RENAR sau echivalent, emis cu cel mulde termenul limiti pentru depunerea ofertei.

Lotul nr. 2 - CARNE DE MIEL

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 urmétoarele acte normative:

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

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

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si 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 organizari comune a pietelor produselor agricole.

Conditii minime de calitate — Carne de miel — carcase intregi (inclusiv capul, picioarele si
organele) provenitd de la animale sdndtoase sacrificate in abatoare autorizate sanitar-veterinar, rdcitd in
conditii care sd asigure in profunzime (la os) temperatura de 0 — 4°C.

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Carnea: curatd, nemurdariti de continut intestinal sau de alte impurititi, curitata
de contuzii/parti hemoragice; plaga de singerare curitati, fara cheaguri de singe
sau portiuni infiltrate cu singe; la suprafatd pelicula uscata, in sectiune ugor
umedi; tendoane lucioase; lichidul sinovial limpede; tesutul conjunctiv alb-
sidefiu si elastic; la atingerea cu degetul- senzatie de rece, fara a se lipi.

Aspect
Organele: bine curatate, nemurdarite de confinut intestinal sau de alte impuritati;
intregi din punct de vedere anatomic; fard pete negre, parti necomestibile sau
semne de infestare cu paraziti.
Seul: culoare alba; sfaramicios.

Culoarea La suprafatd - peliculda de culoare roz pina la rosu. In sectiune - culoare
caracteristica.

Consistents Ferma si elastica, atit la suprafati cat si in sectiune; urmele ce se formeazi la
apésare cu degetul revin repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede.

Miros Placut, caracteristic, fiird mirosuri striine (rinced, mucegai, acru).

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

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

pH 5,6-6,2

iel;(;iz pt. hidrogen negativa

Reactia Kreis negativa

Enterobacteriaceae 1,5 - 2,5 log ufc/em? (medie logaritmica zilnica)
Salmonella absenta

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

Ambalare — fiecare carcasi va fi ambalati in ambalaje conventionale (saci din polietilena, etangeizati
prin termosudare, vidare sau prin aplicare de cleme metalice).

Pentru verificarea conformititii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor
prezenta, odatd cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizd emise de laboratoare certificate/acreditate
in sistem RENAR sau echivalent, emis cu cel mulde termenul limitd pentru depunerea ofertei.

Lotul nr. 3 - PACHETE HRANA RECE

Continut — fiecare pachet de hrana rece va contine urmatoarele produse:

& s coligirmagachetalo UM_| Cantitste Obs.
i. | Apéd minerald naturald carbogazoasa litri 3 2 recipiente PET a 1,51
ii. | Baton cereale grame 150 3 batoane a 50 grame
iii. | Bauturi racoritoare instant grame 22 1 plic
iv. | Biscuiti grame 300
v. | Cafea instant grame 10 2 plicuri a 5 grame
vi. | Ciocolata grame 50 1 tableta
vii. | Conserve din carne de porc in suc propriu grame 300 1 conserva
viii. | Conserve din carne de vita in suc propriu grame 300 1 conserva
iXx. | Conserve din peste grame 240 1 conserva
X. | Pate de ficat grame 200 1 conserva
Xi. | Zahar grame 10 2 plicuri a 5 gr.
xii. | Furculite de unica folosinta bucati 3
xiii. | Cutite de unica folosinta bucati 3
xiv. | Lingurite de unici folosinta bucati 2
xv. | Pahare de unica folosinta buciti 2 capacitate: 200-300 ml
xvi. | Cutie din carton* buciti 1

* Pentru ambalarea tuturor produselor din componenta pachetului de hrand rece, cu exceptia apei minerale.
Cutia va contine o listd a produselor continute i va fi inscriptionatd — la vedere — cu termenul de valabilitate al produsului
cu cel mai mic termen.

Cerinte minime de calitate, proprietiiti, valabilitate, conditii de ambalare :

i. APA MINERALA NATURALA CARBOGAZOASA:
Produsele ofertate sd vor regdsi in Lista apelor minerale naturale recunoscute in Romdnia aprobatd prin
Ordinul presedintelui Agentiei Nationale pentru Resurse Minerale nr. 116 din 27.01.2023, sau sd fie
recunoscute de autoritatea competentd dintr-un stat membru al Uniunii Europene.
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Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

Definitii:

- apd minerald naturald, natural carbogazoasd - apa al cdrei continut de dioxid de carbon provenind
de la sursd este, dupd o eventuald conditionare si dupd imbuteliere, acelasi ca la emergentd, ludndu-se in
considerare si impregnarea, acolo unde este cazul, cu o cantitate de dioxid de carbon provenit din acelasi
zdcamdnt/acvifer, care sd compenseze pierderile echivalente rezultate in cursul operatiunilor amintite, in
limitele tehmice uzuale de tolerantd;

- apd minerald naturalid imbogdtiti cu dioxid de carbon de la sursd — apa al cdrei continut in dioxid
de carbon provenind din acelasi zdcamdnt/acvifer este, dupd eventuala conditionare si dupd imbuteliere, mai
mare decdt la emergentd.

Nu se acceptii: apd minerald naturald carbogazificati (apa la care s-a addugat dioxid de carbon de altd
origine decdt cea din zdcamdntul/acviferul de provenientd, dar de uz exclusiv alimentar).
Proprietiti organoleptice (produs imbuteliat)

Aspectul ambalajului curat, nedeformat, etichetat cu toate elementele de identificare
Aspectul continutului lichid limpede

Culoare incolord

Miros si gust placut; fard miros si gust strain

Proprietiti fizico-chimice (produs imbuteliat)

Dioxid de carbon (CO-) ‘ min. 2500 mg/1 (doar pt. apa minerald naturald carbogazoasd)

Cerinte privind analizele microbiologice la sursi

Paraziti $i microorganisme patogene | absenti

Escherichia coli / alti coliformi absenti (la o temperatura de 37-44°C, in 250 ml proba)
Streptococi fecali absenti (in 250 ml proba)

Pseudomonas aeruginosa absenti (in 250 ml proba)

Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data producerii/imbutelierii; intre data producerii/imbutelierii
si data livrarii termenul va fi de maxim 60 de zile.

Ambalare - recipienti din material plastic (PET) de unicé folosinta, cu capacitate de 1,5 litri (cu etichetare
corespunzatoare), foliate (cu folie contractabila din material plastic) in baxuri de 6-24 recipienti/bax.
Eticheta va contine, obligatoriu, pe lingd cerintele generale de etichetare din caietul de sarcini si anexele
acestuia, un simbol reprezentativ, usor de recunoscut si inteles de cdtre consumatori, marcd inregistrati a
autoritdtii publice centrale pentru protectia mediului. Simbolul indicd apartenenta produsului la sistemul
de garantie -returnare i este unic la nivel national pentru toate ambalajele SGR.

Simbolul se va aplica direct pe ambalaj, pe eticheta produsului sau pe eticheta suplimentard.

Simbolul SGR — Sistemul Garantie Returnare trebuie sd fie vizibil, lizibil, durabil si sd nu se suprapund
cu un alt element grafic de pe ambalaj/etichetd. Codul de bare aplicat pe ambalajul SGR/eticheta
produsului trebuie sd contind informatiile despre greutatea si volumul ambalajului si identitatea
producdtorului.

ii. BATON CEREALE - produs obtinut prin prelucrarea hidrotermicd, uscare, laminare §i coacere
a crupelor de cereale, cu adaosuri (miere de albine, sirop de glucozad, fructe confiate, alune, migdale etc..
Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspect batoane intregi

Consistenta tare, crocant

Culoare specifica ingredientelor din compozitie
Miros placut, caracteristic, fari mirosuri straine
Gust placut, dulce

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii:

Ambalare — ambalaje specializate (etichetate corespunzitor), etanse, cu capacitate de 50 grame / baton.
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jiii. BAUTURI RACORITOARE INSTANT (cu arome de fructe):

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

. curat, inchis etang, vizibil imprimat cu toate elementele de

Aspectul ambalajului . :
identificare

Aspectul continutului pul_l?ere de granulatii diferite, farad aglomeriri, fard corpuri
straine

Culoarea specifica sortimentului

Gust i miros caracteristice sortimentului, fird gust si miros striin

Proprietiti fizico-chimice

Zahar total (exprimat in zaharozi si . o

rapotat la substanta uscati) min. 95%

Umiditate max. 2,5%

Aciditate totala (exprimati in acid citric) | max. 4%

Termen de valabilitate — minim 9 luni de la data livririi.

Ambalare — plicuri din materiale termosudabile pentru produse alimentare (hértie cagerati, folie metalizata
etc) care sa asigure inchiderea etansa (etichetate corespunzitor), cu capacitate de 22 grame.

iv. BISCUITI:

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

suprafata superioara neteda, semilucioasa, nearsa, fara basici, fara corpuri

aispest striine, cu desen specific, bine copti, cu porozitate si stratificare uniforma
Consistenta crocanti

Culoarea galben péini la galben-brun, uniforma

Gust si miros placut, caracteristic aromelor utilizate, fara gust si miros strdin

Proprietiti fizico-chimice

Zahar total (exprimat in zaharozi 4-6%
si rapotat la substania uscati) °

Umiditate max. 5%
Continut NaCl max. 3%
Grasime 18 - 25%

(rapotati la substanta uscati)

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

Ambalare — materiale impermeabile (hirtie pergaminati, ceratd sau metalizatd, carton, polietilend sau
celofan) care si asigure inchiderea etansé, etichetate corespunztor.,

v. CAFEA INSTANT (solubili):

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Aspect pulbere sau cristale fine, uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg
liber

Culoare maronie

Gust §i miros placut, caracteristic cafelei, fard gust si miros strain

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

Ambalare — plicuri din materiale termosudabile pentru produse alimentare (hartie caserati, folie metalizata
etc) care si asigure inchiderea etansd (etichetate corespunzétor), cu capacitate de cinci grame.
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vi. CIOCOLATA fiird umpluturi (ciocolati dulce sau ciocolati cu lapte):

e Conditii de admisibilitate
Caracteristici - =
Ciocolati dulce l

Ciocolati cu lapte

Proprietiti organoleptice

forma regulata, specifica sortimentului, suprafatd neteda, lucioasa; se admit

Aspect exterior AP VS :
P ugoare zgérieturi si mici bule de aer pe parte inferioard; nu se admit urme de

(la16-18°C)

infestare

masa omogend, uniforma, masid omogend, mata in rupturi,

Aspect in sectiune nestratificati, fard bule de aer, mati nestratificatii, adaosurile uniform
n rupturd repartizate
Culoare uniforma, bruni pani la brun-inchis
placut, aromat, caracteristic tipului de ciocolata, fara senzatia de asprime la
Miros si gust gust;
nu se admite miros §i gust striin (de rdnced, de mucegai etc.)

Consistentd tare, casanta la rupere; la examenul de degustare, ciocolata trebuie si fie
(lal6-18°C) onctuoasi si si nu lase senzatia de rugozitate
Proprietiiti fizico-chimice
Continut de cacao 20 — 35% (functie de sortiment)
ph 55-6,5
Umiditate max. 12%

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

Ambalare — ambalaje individuale, etichetate corespunzitor, cu capacitate de 50 grame.

vii. CONSERVE DIN CARNE DE PORC iN SUC PROPRIU:

Nu se admit produse care contin carne separatd mecanic gi/sau adaosuri proteice de origine vegetald,
amidon (sau amidon modificat).
Caracteristici | Condijii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curata,
vizibil imprimatid cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in
plan pe recipient; la cutia metalica se admit usoare deformari la corp, dar
nu la falt

curat; capacul si cutia metalica fara pete negre sau de rugind, exfolieri sau
zgarieturi

- mas# compacti din buciti de carne tocatd in suc gelificat, aviand la
suprafatd un strat de grisime (la 10°C);

- bucitt de carne tocati in suc opalescent cu sediment (la 40°C);

- nu se admit flaxuri tari, tendoane si aponevroze mari;

Aspectul exterior al recipientului

Aspectul recipientului la interior

Aspectul continutului

Culoarea carnii specifica de carne fiartd
Culoarea grisimii si sucului incoloré pana la galbuie
Gust gi miros placut, specific carnii fierte, fird gust si miros striin

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Continutul de carne
(procent din masa met3)
Continutul de grisime
(raportat la masa meti)
Continutul de azot hidrolizabil max. 55 mg/ 100 g (exprimat in amoniac)

min. 60%

max. 20%

Continut de NaCl max. 2%
Salmonella absent (in toate unitétile care constituie proba)
Escherichia coli max. 500 ufc/g sau cm? (in max. 2 unititi de proba)
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Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data livrarii.

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (prevazut cu dispozitiv pentru
deschidere) sau folie termosudati, etichetate corespunzitor, cu capacitate de 300 grame.

viii. CONSERVE DIN CARNE DE VITA iN SUC PROPRIU:

Nu se admit produse care contin carne separatd mecanic si/sau adaosuri proteice de origine vegetald,
amidon (sau amidon modificat).

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curata,

Aspectul exterior al vizibil imprimati cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in plan

recipientului pe recipient; la cutia metalica se admit ugoare deformadri la corp, dar nu la
falt

Aspectul recipientului la curat; capacul / cutia metalica fara pete negre sau de rugin, exfolieri san

interior Zgarieturi

- masd compactd din bucdti de carne tocatd in suc gelificat, avand la
suprafata un strat de grisime (la 10°C);

Aspectul continutului - buciti de carne tocati in suc opalescent cu sediment (la 40°C);
- nu se admit flaxuri tari, tendoane si aponevroze mari;

Culoarea carnii specifica de carne fiarti

Culoarea grésimii incolora pani la galbuie

Culoarea sucului galben spre brun

Gust si miros plicut, specific carnii fierte, fara gust si miros striin

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice

Continutul de carne

(procent din masa metd)
Continutul de grasime
(raportat la masa meti)
Continutul de azot hidrolizabil
(exprimat in amoniac)

min. 60%

max. 10%

max. 55mg /100 g

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

Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data livrarii.

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (prevazut cu dispozitiv pentru
deschidere) sau folie termosudati, etichetate corespunzitor, cu capacitate de 300 grame.

ix. CONSERVE DIN PESTE (sardind, macrou, hering sau ton — in ulei vegetal):

Caracteristici | Condifii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curati,

Aspectul exterior al vizibil imprimati cu toate elementele de identificare, lipita simetric in plan

recipientului pe recipient; la cutia metalicd se admit usoare deformiri la corp, dar nu la
falt

Aspectul recipientului la curat; capacul si cutia metalica fara pete negre sau de rugind, exfolieri sau

interior zgarieturi

masi compactd de pesti intregi sau buciti de peste, din aceeasi specie, de
mirime uniforma, fara capete, solzi, aripioare, viscere, cheaguri de singe,

Aspectl confinutului fard corpuri striine, in ulei vegetal; uleiul - limpede, de culoare galbeni
pani la galben-roscat
Consistenta nesfaramicioasa, frageda, compacti, bine legata, la tiiere sd-si pastreze

integritatea
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Caracteristici Conditii de admisibilitate
placut, specific speciei de peste si condimentelor din compozitie, fard gust
si miros striin

Gust si miros

Proprietiti fizico-chimice
Continutul de peste
(procent din masa met)
Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data livrarii.

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (prevazut cu dispozitiv pentru
deschidere) sau folie termosudata, etichetate corespunzator, cu capacitate de 240 grame.

minim 75%

x. PATE DE FICAT:

Nu se admit produse care contin carne separatd mecanic, adaosuri proteice de origine vegetald, a
amidonului sau a amidonului modificat.
Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

. curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curati,
Aspectul exterior al e e . . AR ..
20 X vizibil imprimati cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in plan pe
recipientului .. . e . e
recipient; la cutia metalicd se admit usoare deformiri la corp, dar nu la falt
Aspectul recipientului la curat; capacul §i cutia metalicd fard pete negre sau de rugind, exfolieri sau
interior Zglrieturi
) ) = - == striine: :
Aspectul continutului pasti a}hﬁoasa, omogena, fara corpuri s dine; po?te prezenta un strat subtire
de aspic; se admit goluri in masa blocului de pasti
Culoare roz-gilbui
Gust si miros placut, caracteristic, cu aroma condimentelor addugate; fara gust si miros
striin

Proprietiiti fizico-chimice si microbiologice

Continut de ficat min, 15%

Umiditate max. 74%

Grasime max. 30%

Continut de NaCl max. 2%

Substante proteice totale min. 9%

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

Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data livririi.

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (previzut cu dispozitiv pentru
deschidere) sau folie termosudati, etichetate corespunzitor, cu capacitate de 200 grame.

xi. ZAHAR:

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

Proprietiifi organoleptice

Aspect in stare solida cristale uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg liber
Aspect in solutie 25% solutie limpede, fara sediment, fara corpuri straine

Culoare albi, cu strilucire caracteristica

Miros si gust dulce, fard miros si gust strdin, atét In stare solidd, cat si in solutie
Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 0,06%;

Zaharozi min. 99,80%;

Termen de valabilitate — minim 8 luni de la data livririi.

Ambalare — plicuri din hértie, termosudate, etichetate corespunzétor, cu capacitate de cinci grame.
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Pe fiecare pachet cu hrand rece, Contractantul va inscriptiona termenul de valabilitate al produsului
cu cel mai mic termen de valabilitate.

Pentru verificarea conformitdtii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor prezenta, odatd
cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizd emise de laboratoare certificate/acreditate in sistem
RENAR sau echivalent, emis cu cel mult 6 luni inainte de termenul limitd pentru depunerea ofertei.

Lotul nr. 4 —- BAUTURI RACORITOARE

Se vor oferta doui sortimente diferite.

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

Produsele vor indeplini cerintele previizute in urmiitoarele acte normative:

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

- Ordonanta de Urgenti a Guvernului nr. 97 din 21.06.2001 privind reglementarea producnel circulatiei
si comercializirii alimentelor, cu modificérile si completérile ulterioare;

- Legea nr. 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 11.112011 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.

Definitie: Prin bduturi rdcoritoare se ingeleg produsele fabricate din concentrate aromate, din sucuri
sau din sucuri concentrate de fructe, din siropuri de fructe si/sau de plante aromatice, din substante
aromatizante (naturale sau de sintezd), impreund cu apd potabild sau apd minerald de masd, indulcitori
(zahdr, glucozd, zaharind, etc.), acizi alimentari, vitamine, coloranti alimentari (naturali sau de sintezd), cu
sau fard adaosuri de dioxid de carbon. Nu se considerd bduturi rdcoritoare nectarurile, bauturile fermentate
§i cocteilurile de fructe.

Furnizorul va livca minim doud sortimente diferite de bduturi rdcoritoare din fiecare cantitate
comandatd, in cantitdifti egale.

Cerinte minime de calitate:

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul ambalajului Ambalaj curat, marcat corespunzator.
Aspectul produsului Lichid omogen, fie limpede, fie opalescent, fard sediment sau impurititi in

suspensie, cu culoare specificd materiilor prime folosite.

Consistentd Fluida

Placut, aromat, caracteristic fructelor, plantelor sau substantelor aromatizante
folosite, fird miros striin.

Placut, dulce sau dulce acrisor, ugor acidulat in cazul celor cu adaos de dioxid
Gust de carbon, caracteristic fructelor, plantelor sau substantelor aromatizante
folosite, fira gust striin.

Miros

Proprietiti fizico-chimice

Substanta uscati solubild min. 8°R (grade refractometrice)

— minim 6 luni de la data producerii/imbutelierii; fintre data
producerii/imbutelierii si data livrarii termenul va fi de maxim 30 de zile.

- recipienti din sticld, material plastic sau carton, de unicd folosinta, cu
capacitate de maxim 2,5 litri; ambalaj exterior - baxuri de 6-24 recipienti/bax,
foliate.

Eticheta va contine, obligatoriu, pe ldngd cerinele generale de etichetare din
caietul de sarcini si anexele acestuia, un simbol reprezentativ, usor de
recunoscut i infeles de cdtre consumatori, marcd inregistratd a autoritatii
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

publice centrale pentru protectia mediului. Simbolul indicd apartenenia
produsului la sistemul de garantie -returnare §i este unic la nivel national
pentru toate ambalajele SGR.

Simbolul se va aplica direct pe ambalaj, pe eticheta produsului sau pe eticheta
suplimentard.

Simbolul SGR — Sistemul Garantie Returnare trebuie sd fie vizibil,
lizibil, durabil si sd nu se suprapund cu un alt element grafic de pe
ambalaj/etichetd. Codul de bare aplicat pe ambalajul SGR/eticheta
produsului trebuie sd confind informatiile despre greutatea si volumul
ambalajului s5i identitatea producdtorului.

Producitorul trebuie s respecte prevederile Legii 249/2015 privind modalitatea de gestionare a ambalajelor si
a deseurilor de ambalaje, cu modificarile si completarile ulterioare, Hotarérii Guvernului nr. 1074/2021 privind
stabilirea sistemului de garantie-returnare pentru ambalaje primare nereutilizabile cu modificérile si
completdrile ulterioare, Ordonanta de Urgenti a Guvernului nr. 92/2021, privind regimul deseurilor si ale
Manualului SGR pentru comerciani, versiunea 1.0-noiembrie 2023.

Producitorul/Comerciantul are obligatia de a fi inscris in Sistemul de Garantie-Returnare (SGR), pentru a avea
dreptul de a aplica marcajul Garantie-Returnare (SGR) asupra ambalajelor pe care le introduce pe piata
nationald.

Ofertantul va completa formularul nr. 10 din modelele de formulare.

Contractantul este responsabil de ridicarea ambalajelor colectate de la sediul beneficiarului, la solicitarea
acestuia, in termen de maxim 10 zile de la solicitare.

Predarea ambalajelor de citre beneficiar cdtre Contractant se va face in baza unui Proces-Verbal, in care
va fi specificatii cantitatea de ambalaje care este returnati.

Contractantul are obligatia de a asigura, cu titlu gratuit, beneficiarului accesoriile necesare pentru colectarea
manuali a ambalajelor SGR.

Propunerea financiard va fi intocmitd distinct pentru produse si garantia pentru ambalajele marcate SGR.
Propunerea financiara pentru garantia ambalajelor marcate SGR va fi conform prevederilor legislative care
reglementeaza activitatea RetuRo si nu va face parte din criteriul de atribuire al ofertei castigitoare.

Pentru verificarea conformitdtii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor
prezenta, odatd cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizi emise de laboratoare certificate/acreditate
in sistem RENAR sau echivalent, emis cu cel mulde termenul limitd pentru depunerea ofertei.

Lotul nr. 5 — 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 vor indeplini cerintele previzute in urmitoarele
acte normative:

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

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completérile 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 II, Il 5i V la
Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului in ceea ce priveste limitele maxime
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de reziduuri pentru esterul metilic al acidului 2,5-diclorbenzoic, mandipropamid si profoxidim din sau de pe
anumite produse.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Cafea naturald micinati, soiul — Arabica, varietatea — Bourbon sau Columbia:

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice
Aspect pulberfe fina, férz'} aglom.erﬁri ftabilei l_a frec:are'i'r_ltre degete nu trebuie sa dea
senzatia de asprime, uniforma ca mérime §i préjire
Culoare maronie, specificd, uniforma
Aroma si gust specifice soiului si varietitii, bine dezvoltate, fard aroma si gust striin
Proprietiiti fizico-chimice
Continut de cenusi max. 5%
Umiditate max. 4,5%
Termen de valabilitate minim 6 luni de la data livririi
Ambalare ambalaje specializate, vidate, cu capacitate de max. 1 kg

Pentru verificarea conformititii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor prezenta, odati
cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizd emise de laboratoare certificate/acreditate in sistem
RENAR sau echivalent, emis cu cel mult 6 luni inainte de termenul limitd pentru depunerea ofertei.

Lotul nr. 6 —,VC"IO‘(AZ‘OLAT;&

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 vor indeplini cerintele previizute in urmiitoarele
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 modificérile §i 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 modificérile si completirile ulterioare;

- 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 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.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Conditii de admisibilitate

Caracteristici - - . . = ;
Ciocolati aerati Ciocolata cu lapte ‘ Ciocolati menaj cu lapte
Proprietiti organoleptice
Aspect exterior forma regulata, specifica sortimentului, suprafatd neteda, lucioasa; se admit ugoare
(la16 —18°C) zgérieturi si mici bule de aer pe parte inferioard; nu se admit urme de infestare
masa omogend, usor masid omogend, mati in N S 2
. - L. N . N masi omogend, uniformi,
A . neuniformi, cu mici bule rupturd, nestratificata, . - -
Aspect in sectiune A < N . . nestratificata, fird bule de
de aer in structura, mati in adaosurile uniform " o
= . aer, mata 1n ruptura
ruptura repartizate
Culoare uniforma, brund pana la brun-inchis

placut, aromat, caracteristic tipului de ciocolata, fard senzatia de asprime la gust;

Miros giigust nu se admite miros si gust strdin (de rinced, de mucegai etc.)

Consistenta tare, casanti la rupere; la examenul de degustare, ciocolata trebuie sa fie onctuoasi
(lal16—18 °C) si s3 nu lase senzatia de rugozitate

Proprietiti fizico-chimice

Continut de cacao ‘ 20 — 35% (functie de sortiment)
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Conditii de admisibilitate
Caracteristici - - " - "
Ciocolati aerati Ciocolati cu lapte Ciocolatia menaj cu lapte
Umiditate max. 12%
Contngut total de max. 2%
cenusé
Termen de . . A
valabilitate minim 6 luni de la data livririi
Ambalare ambalaje individuale de 50 sau 100 gr

Pentru verificarea conformititii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor prezenta, odati
cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizd emise de laboratoare certificate/acreditate in sistem
RENAR sau echivalent, emis cu cel mult 6 luni inainte de termenul limitd pentru depunerea ofertel.

Lotul nr. 7 — MASLINE

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 vor indeplini cerinfele previzute in urmitoarele
acte normative:

- Norme de igienda privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanététii 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 modificérile 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 (UE) nr. 1308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17.12.2013 de
instituire a unei organiziri comune a pietelor produselor agricole.

Cerinte minime de calitate, valabilitate, ambalare:

Caracteristici ‘ Condifii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

recipientului la
interior

Aspectul Recipient din sticla curat, inchis ermetic cu capacul nebombat.
recipientului la Cutie metalica nebombaté, neturtiti, fara pete de rugina.

exterior Etichetd curati, vizibil imprimati cu toate elementele de identificare.
Aspectul

Cutie/capac fard pete de rugind sau exfolieri ale peliculei protectoare.
Recipient din sticla curat.

Aspectul mislinelor

Fructe sanitoase, cu pulpa ferma, pielita neteda lucioasa.
Se admit ugoare concavititi datoritd tratamentului la care au fost supuse.
Maislinele ridate natural au aspect ridat sau cutat, cu pielita intacta.

Culoare Negru-roscat, brun-inchis, negru-violaceu, violet-inchis, negru-verzui si negru-brun.
Aroma Specifici, bine dezvoltati
Specific tipului comercial si soiului in functie de tratamentul la care au fost supuse:
Miros si gust agreabil, sirat, usor amirui, cu gust de fructe mai pronuntat la tipurile naturale; fard
gust sau miros striin, de fermentatie butirica, ranced, mucegai etc.
aspect Lichid f)palescept, f}iré corpuri strdine; nu trebuie si se intinda; gust placut, sarat (nu
se admite gust si miros striin)
Saramura miros si . . .
oust Caracteristic, fira miros sau gust strain

Proprietiti fizico-chimice

Densitate

Maxim 240 buc/kg
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Caracteristici Conditii de admisibilitate

Continutul de

clorura de sodiu 7-12%
(saramuri)

pH (saramuri) Maxim 4,5
Termen de

valabilitate minim 3 luni de la data livrarii

Cutii din tabla / material plastic sau borcane de sticla, inchise ermetic, cu capacitate
de max. 5 kg; ambalaj exterior — folie termocontractabiléd din material plastic.
Ambalare Cutiile metalice trebuie si fie nebombate, nedeformate, neruginite.

Ampbalajele din material plastic trebuie sa fie nebombate, nedeformate.
Borcanele trebuie si fie cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit.

Pentru verificarea conformitdtii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor prezenta, odati
cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizd emise de laboratoare certificate/acreditate in sistem
RENAR sau echivalent, emis cu cel mult 6 luni inainte de termenul limitd pentru depunerea ofertei.

Intocmit,
Lt. cdor
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