Anexa nr. 2 la Caietul de sarcini

CERINTE MINIME DE CALITATE,
PROPRIETATI, GARANTIE, CONDITII DE AMBALARE
ALIMENTE CU TERMEN LUNG DE CONSERVARE (cod CPV 15000000-8)

Lotul nr. 1 - CEREALE INTEGRALE

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 prevdzute in urmatoarele acte
normative:

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

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

- 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.

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

Cerinte minime de calitate:

Fulgi din _cereale integrale simple (fulgi de oviz. fulgi de porumb) — produse obtinute prin
prelucrarea hidrotermica, uscare, laminare si coacere a crupelor de cereale in instalatii tehnologice specifice:

Conditii de admisibilitate
Caracteristici
Fulgi de oviiz \ Fulgi de porumb
Proprietiti organoleptice

Aspect fulgi, fara aglomerdri, fard corpuri strdine, fird urme de infestare
Consistentd semitare crocantd N
Culoare nuante de gri nuante de galben
Miros ~ plicut; caracteristic, fird mirosuri striine
Gust _ placut, neutru [ placut, dulceag
Proprietiti fizico-chimice
Umiditate l N max. 6%

Fulgi din cereale integrale cu adaosuri din produse naturale — produse obtinute prin prelucrarea
hidrotermic3, uscare, laminare si coacere a crupelor de cereale in instalatii tehnologice specifice, cu adaosuri

naturale/din produse naturale (miere de albine, fructe confiate, nuci, alune, migdale etc.):

Caracteristici I Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
 Aspect fulgi, fard aglomerdri, fard corpuri striine, fard urme de infestare
Consistentd semitare, crocant
Culoare specifica cerealelor din compozitie
Miros placut, caracteristic, fard mirosuri striine
| Gust | placut, dulce
Proprietati fizico-chimice
Umiditate max. 6%
Adaosuri nafurale/din miere de albine, fructe confiate, nuci, alune, migdale etc. — minim 15%
produse naturale

Termen de valabilitate — minim 9 luni de la data Jivrarii.
Ambalare — pungi de polietilend, polipropilena sau hértie cageratd, bine sudate sau alte ambalaje cu
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Lotul nr. 2 - FASOLE USCATA BOABE

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 prevdzute in urmétoarele acte
normative:

- Norme de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sangtatii 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 modificarile si completérile ulterioare;

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

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

Cerinte minime de calitate:

Caracteristici J - Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect, culoare, miros si caracteristice fasolei sdnitoase, cu boabe dezvoltate normal, ajunse la
gust maturitate, fird miros si gust strdin, fard urme de infestare
“P_rop_rietﬁgi fizico-chimice -
Umiditate max. 14%
Corpuri straine* _ max. 5% (din care minerale — max. 1%)

* Se considerd corpuri striine:
- corpurile inerte minerale (praf, pdmant, nisip, pietris etc);
- corpurile inerte organice (resturi de péstaie, frunze, tulpini, insecte moarte, coji etc);
- boabele de fasole sparte, alterate, mucegaite, incoltite, seci, arse, Incinse, atacate de girgdrita fasolei si de boli,
precum si boabele de fasole pétati;
- seminie de alte plante de culturd si de buruieni.

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate de 1 kg.

Lotul nr. 3 — FAINA DE GRAU ALBA

Produsele vor fi fabricate inir-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 urmatoarele acte
normative:

- Norme de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, 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 si completdrile ulterioare;

- Norma cu privire la fabricarea, continutul, ambalarea, etichetarea i calitatea féinii de griu destinate
comercializarii pentru consum uman, aprobate prin Ordinul ministrului agriculturii, alimentatiei si padurilor nr.
25072002, 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;

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si completdrile 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.
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Cerinte minime de calitate:

i Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

pulbere uniform3, fird particule grosiere vizibile; nu se admite prezenta

Aspest insectelor sau a acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare
Culoare alb-gilbuie, cu nuanta slab cenusie si fine particule de taréte
Miros i specific, placut, fard iz de statut, mucegai, incins sau ranced
usor dulceag, placut, fird scrisnet la masticare intre dinti, fird gust strdin

gk . . P = =
| st | (impropriu, amar, acru, rinced sau de alti naturd)

Proprietiti fizico-chimice
Umiditate _ max. 14,5%
Aciditate max. 2,2 grade
Continut de cenusvé raportat max. 0,48%
la substan{a uscata

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

Lotul nr. 4 - FAINA DE PORUMB

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 urmitoarele acte
normative:

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

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

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

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

Cerinte minime de calitate:

Caracteristici l Conditii de admisibilitate
Proprietiiti organoleptice

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

Aspect .
stadiu de dezvoltare
Culoare galben-portocalie specifica soiului din care provine, cu particule alb-gélbui
Miros caracteristic, placut, fird iz de statut, mucegai, incins sau ranced
Gust placut, specific, fard gust amar, fard scrignet in mestecare
| Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 16,5%
Finete max. 2% (rest pe sita nr. 22 -tesaturi din sarmd de otel 1.000 microni)
Finete max. 10% (trece prin sita nr. 55 din bronz fosforos 372 microni)

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate din hartie, cu capacitate de maxim 2 kg.
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Lotul nr. 5 - GRIS

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 prevdzute in urmétoarele acte
normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sandtatii 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 modificirile 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.

Cerinte minime de calitate:

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

granulos, fard corpuri straine; se admit portiuni vizibile de invelis; nu se

Aspect admite prezenia insectelor sau a acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare |
Culoare | alb-gélbuie, uniforma
Miros specific, placut, fard iz de statut, mucegai, ncins sau ranced
Gust caracteristic, usor dulceag, fird gust amar, acru sau alt gust strdin, fird scrasnet
la mestacare
Proprietiti fizico-chimice o - -
Umiditate | max. 15%
Aciditate | max. 2,2 grade
Continut de cenusd | max. 0,62% (raportat la substanta uscati)

Termen de valabilitate — minim 3 luni de la data livririi.
Ambalare — pungi de polietilend, polipropilend sau hirtie caseratd, bine sudate sau alte ambalaje cu

Lotul nr. 6 — MIERE DE ALBINE

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 prevazute in urmitoarele acte
normative:

- Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanitatii 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;

- Directiva nr. 63/2014 a Consiliului Uniunii Europene de modificare a Directivei 2001/110/CE a
Consiliului privind mierea;

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

- 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 1l 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.

Definitie: Miere de albine natural monoflori (tei, salcim) sau poliflori — aliment natural produs de
albine (apis mellifera) prin transformarea nectarului floral sau extrafloral, extras din faguri cind acestia au fost
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capaciti de albine pe cel putin 3/4 din aria lor, in asa fel inct sa se evite patrunderea de larve, cadavre de albine,
fragmente de ceara sau alte impuritéti.

Nu se accepti produse care contin zahar invertit artificial, glucoza industriald sau alt hidrolizat de
amidon, gelating, clei, faind de cereale sau alte produse amidonoase, coloranii artificiali, substante Indulcitoare
sintetice etc.

Din fiecare cantitate comandati, furnizorul va livra:
- 90% din fiecare comanda — miere de albine ambalata in casolete cu capacitate de 20 grame;
- 10% din fiecare comandi - miere de albine ambalata in borcane de sticla cu capacitate de max. 1 kg.

Cerinte minime de calitate:

| Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate
|

Proprietiti organoleptice

| Aspect lichid curat, omogen, fara impuritati, fird spumd
| Consistentd omogend, fluida, viscoasd sau cristalizatd
| Culoare de 1a galben deschis péna la galben pronuntat
Gust _ ) dulcc? pronuntat, cu aromd discretd, specifici nectarului florilor din care
| provine - ]
Proprietiti fizico-chimice
[ Apa max. 20%
| Cenusd max. 0,5%
| Aciditate max. 4 cm® NaOH solutie In (miliechivalenti) la 100 gr. miere
Zahflr .reduc.étor exprimat in min. 70%
| zahdr invertit
Zahir usor hidrolizabil, max. 5%

| exprimat in zaharoza
Indice amilazic min. 10,9
| Substante insolubile in apd | max. 0,1%

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

Ambalare:

- 90% din fiecare comandi - casolete cu capace termosudate, cu capacitate de 20 grame; ambalaj
exterior - cutii din carton sau folie din material plastic;

- 10% din fiecare comandi - borcane de sticld (cu capacul nebombat, neruginit, neinnegrit), inchise
ermetic si sterilizate termic, cu capacitate de max. 1 kg; ambalaj exterior — cutii din carton sau folie din material
plastic.

Lotul nr. 7 - OREZ

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

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele previzute in urmitoarele acte
normative:

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

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

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

Cerinte minime de calitate:

Caracteristici I Conditii de admisibilitate

__Proprietati organoleptice

boabe complet decorticate, fard urme de infestare; nu se acceptd boabe gipsate
Aspect . .

si/sau de alte culori B
Culoare | albd )
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Caracteristici Condifii de admisibilitate
Miros caracteristic, fard miros strain (de mucegai, de rozétoare etc.)
Gust | placut, specific
Proprietiti fizico-chimice
Sparturi (brizurd) max. 10%
Corpuri strdine™® max. 0,5% -

* Se considerd corpuri straine:

- corpurile inerte minerale (praf, pamaént, nisip, pietrig etc);

- corpurile inerte organice (resturi de frunze, tulpini, coji etc).
Termen de valabilitate — minim 8 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate de 1 kg.

Lotul nr. 8 — PASTE FAINOASE

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 urmétoarele acte
normative:

- Norme de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sinatatii nr. 976 din 16.12.1998, cu modificérile si completrile
ulterioare;

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

- 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.

Cerinte minime de calitate:

Caracteristici ] Conditii de admisibilitate |
Proprietiti organoleptice |
Tipul superioare, simple
suprafatd neteds, fard striatiuni, fard urme de faind, fard corpuri strdine; ‘
translucide; in rupturd aspect sticlos; se admit particule punctiforme de

Aspect culoare slab bruni: nu se admit puncte negre; la macaroane si spaghete se
admite o incovoiere cu sigeata de maxim 0,5 cm.

Culoare de la alb-galbuie la galben-aurie, uniforméa

Miros si gust caracteristice, fard miros si gust striin

dupd fierbere, trebuie s fie elastice, s nu se lipeascd intre ele, sa nu
formeze conglomerate, si-gi pastreze forma, sd nu se desfaca la incheieturi;

Compartaretly fierbere apa in care s-au fiert pastele fiinoase poate fi slab opalescentd, fdrd

] sediment. .
Proprietati fizico-chimice
Umiditate | max. 13%
Cresterea in volum la fierbere | min. 4 ori
Aciditate | max. 3,2 grade
Cenu_sé ?nsolubili n acid ‘ max. 0.2% |
clorhidric |

Termen de valabilitate — minim 8 luni de la data livrarii.
Ambalare — ambalaje specializate de 5 kg.

6din 14



Lotul nr. 9 - ULEI DE FLOAREA SOARELUI

Produsele vor fi fabricate intr-un sistem de management al siguranei alimentului, potrivit standardului
1SO 22000/20035, sau echivalent.

Produsele si materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerinfele prevédzute in urmétoarele acte
normative:

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

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

- Norme cu privire la natura, continutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea, pastrarea
si calitatea uleiurilor vegetale, grasimilor tartinabile - margarine - §i a maionezelor, destinate comercializarii
pentru consumul uman, aprobate prin Ordinul ministrului agriculturii, alimentatiei si padurilor nr. 454/2001,
cu modificarile si completarile ulterioare;

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

- Legeanr. 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 1l 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:

Caracteristici ' Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Aspect | limpede, fira suspensii si fard sediment
Culoare | galbend
| Miros si gust | placut, fara miros si gust strdin

| Proprietiti fizico-chimice

Aciditate liberd (exprimatd in acid oleic) | max. 0,1%
Api si substante volatile max. 0,06%
Impurititi insolubile in eter etilic max. 0,05%
Densitatea relativa fata de apd 0,918 - 0,923 (la 20°C)
| Indice de refractie 1,467 — 1,469 (la 40°C)
Indicele de saponificare 188 — 194 mg KOH/g ulei
| Indicele de iod (g1/100) - 110143

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

Lotul nr. 10 — ULEI DE 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 cerintele prevdzute in urmétoarele acte
normative:

- Norme de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, péstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatitii 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 completérile ulterioare;

- Norme cu privire la natura, continutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea, pastrarea
si calitatea uleiurilor vegetale, grasimilor tartinabile - margarine - si a maionezelor, destinate comercializirii
pentru consumul uman, aprobate prin Ordinul ministrului agriculturii, alimentatiei si padurilor nr. 454/2001,
cu modificarile si completarile ulterioare;

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificérile si completérile ulterioare;
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- Regulamentul (UE) nr. 1129/2011 al Comisiei din 11.11.2011 de modificare a anexei I la
Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European gi al Consiliului prin stabilirea unei liste a Uniunii
a aditivilor alimentari;

- Regulamentul delegat nr. 1096/2018 de modificare a Regulamentului de punere in aplicare (UE) nr.
29/2012 in ceea ce priveste cerintele pentru anumite indicatii de pe etichetele uleiului de mésline.

Cerinte minime de calitate:

Caracteristici ‘ Conditii de admisibilitate

' Proprietati organoleptice

| Aspect limpede, fira suspensii si fara sediment
Culoare verde
Miros si gust Placut, caracteristic, fard miros si gust strdin

Proprietiti fizico-chimice
Aciditate liberd (exprimati in acid

max. 0,8%

oleic) | —
Densitatea relativa fata de apa | 0,910 - 0,916 (1a 20°C)
Indice de refractie 1,467 — 1,4705 (la 40°C)

Termen de valabilitate — minim 4 luni de la data livririi.
Ambalare — ambalaje etanse din tabld (nebombate, nedeformate, neruginite) sau din sticld matd, cu
capacitate de 1 litru.

Lotul nr. 11 - ZAHAR

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

Produsele gi materiile prime/auxiliare utilizate vor indeplini cerintele prevazute in urméatoarele acte
normative:

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

- Legeanr. 150 din 14.05.2004 privind siguranta alimentelor, cu modificarile si 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 (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:

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

Aspect in stare solida ‘ cristale uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg liber

Aspect in solutie 25% . solutie limpede, fara sediment,_t”aré corpuri straine ]
Culoare alba, cu stralucire caracteristicd -

Miros si gust. dulce, fara miros si gust striin, atit in stare solidd, cit si in solutie

Proprietiti fizico-chimice

Umiditate max. 0,06%; -
Zaharoza min. 99,80%;
ph n solutie 25% 7,5 B

Termen de valabilitate — minim 8 luni de la data livréarii.
Ambalare — ambalaje specializate, etanse, cu capacitate de [ kg, respectiv plicuri din hirtie,
termosudate, cu capacitate de 5 grame.

8 din 14



Lotul nr. 12 - PACHETE HRANA RECE

Continut — fiecare pachet de hran rece va confine urmétoarele produse:

~ Nr. .Denumirea produselor ' UM Cantitate Obs.
crt. din compunerea pachetului
i. | Apd minerald naturald carbogazoasi litri 3 2 recipiente PET a 1,51
ii. | Baton cereale grame 150 | 3 batoane a 50 grame |
iti. - | Bauturi racoritoare instant grame 22 | 1 plic |
iv. Biscui’;_i | grame | 300 |
v. | Cafea instant grame 10 2 plicuri a 5 grame
vi. | Ciocolatd grame | 50 1 tabletd
I \;ii. Conserve din carne de porc iIn suc propriu grame 300 I conservi
viii. | Conserve din carne de vitd in suc propriu grame 300 1 conservi
ix. | Conserve din peste grame 240 1 conservd
Xx. | Pate de ficat .| grame 200 ‘ 1 conservi
Xi. | Zahdr grame 10 2 plicuri a S gr.
xii. | Furculite de unica faosin‘,[a buciti 3
xiii. | Cutite de unica folosint I buciti 3
xiv. | Lingurite de unica folosintd - buciti 2 |
xv. | Pahare de unica folosintd bucati 2 capacitate: 200-300 ml
_xvi. Cutie din carton* bucati . 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 inscriptionati — la vedere — cu termenul de valabilitate al produsului cu cel
mai mic termen.

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

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

Definitii:

- api minerali naturali, natural carbogazoasi - apa al carei continut de dioxid de carbon provenind
de la sursi este, dupd o eventuald conditionare si dupa imbuteliere, acelasi ca la emergentd, luandu-se in
considerare si impregnarea, acolo unde este cazul, cu o cantitate de dioxid de carbon provenit din acelasi
zicamant/acvifer, care si compenseze pierderile echivalente rezultate in cursul operatiunilor amintite, in
limitele tehnice uzuale de toleranta,

- api minerali naturali imbogtita cu dioxid de carbon de la sursd —apa al carei confinut in dioxid
de carbon provenind din acelagi zicdmant/acvifer este, dupa eventuala conditionare si dupa imbuteliere, mai
mare decét la emergenta.

Nu se accepti: apd minerald naturali carbogazificati (apa la care s-a addugat dioxid de carbon de alta
origine decét cea din zicimantul/acviferul de proveniena, 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 striin

Proprietiti fizico-chimice (produs imbuteliat) )
| Dioxid de carbon (CO,) ‘ min. 2500 mg/l (doar pt. apa minerald naturald carbogazoasi)

Cerinte privind analizele microbiologice la sursa

Paraziti si microorganisme patogene | absenti

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

Streptococi fecali absenti (in 250 ml proba) J
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Caracteristici [ Conditii de admisibilitate

Pseudomonas aeruginosa | absentd (In 250 ml proba)
Termen de valabilitate — minim 12 luni de la data producerii/imbutelierii; intre data producerii/imbutelierii
si data livririi termenul va fi de maxim 60 de zile.

Ambalare - recipienti din material plastic (PET) de unici folosintd, cu capacitate de 1,5 litri (cu etichetare
corespunzitoare), foliate (cu folie contractabila din material plastic) in baxuri de 6-24 recipienti/bax.

| Eticheta va contine, obligatoriu, pe lingi cerintele generale de etichetare din caietul de sarcini si
anexele acestuia, un simbol reprezentativ, usor de recunoscut si inteles de citre consumatori, marca
inregistrati a autorititii publice centrale pentru protectia mediului. Simbolul indici apartenenta
produsului la sistemul de garantie -returnare si este unic la nivel national pentru toate ambalajele SGR.
Simbolul se va aplica direct pe ambalaj, pe eticheta produsului sau pe eticheta suplimentara.
Simbolul SGR — Sistemul Garantie Returnare trebuie s fie vizibil, lizibil, durabil si si nu se suprapuni
cu un alt element grafic de pe ambalaj/eticheti. Codul de bare aplicat pe ambalajul SGR/eticheta
produsului trebuie si contind informatiile despre greutatea si volumul ambalajului si identitatea
| producatorului.

ii. BATON CEREALE - produs obtinut prin prelucrarea hidrotermica, uscare, laminare si coacere a
crupelor de cereale, cu adaosuri (miere de albine, sirop de glucozi, fructe confiate, alune, migdale etc.:

Caracteristici l Conditii de admisibilitate
Proprietiti organoleptice
Aspect batoane Intregi
| C_onsistengé tare, crocant
Culoare specificid in_gr(;lic;[elo; din compozitie
Miros placut, caracteristic, farad mirosuri_striine
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.

jiii. BAUTURI RACORITOARE INSTANT (cu arome de fructe):

Caracteristici | Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

Aspectul ambalajului curat, inchis etans, vizibil imprimat cu toate elementele de

identificare e -
Aspectul continutului | E;;li)ﬁze de granulatii diferite, fara aglomerdri, fard corpuri
Culoarea specificd sortimentului
Gust gi miros caracteristice sortimentului, fara gust si miros stréin
Proprietiti fizico-chimice
. Umiditate | max. 2,5% -
Aciditate totald (exprimata in acid citric) | max. 4% - )

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

Ambalare — plicuri din materiale termosudabile pentru produse alimentare (hértie caserats, folie metalizata
etc) care s asigure inchiderea etansa (etichetate corespunzitor), cu capacitate de 22 grame. |
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iv. BISCUITI:

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietiti organoleptice

suprafata superioari neted3, semilucioass, nearsd, fard basici, fird corpuri

Aspect striine, cu desen specific, bine copti, cu porozitate si stratificare uniforméd
Consistenta crocanti
Culoarea galben pani la galben-brun, uniforma

Gust si miros

placut, caracteristic aromelor utilizate, fard gust si miros striin

Proprietiti fizico-chimice

Zahar total (exprimat in zaharoza

- /9
si rapotat la substanta uscati) 4-6%
Unmiditate max. 5%
Continut NaCl max. 3%
Grasime 18 - 25%

| (rapotatd la substanta uscati)

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

Ambalare — materiale impermeabile (hrtie pergaminata, ceratd sau metalizatd, carton, polietilena sau

celofan) care si asigure Inchiderea etansd, etichetate corespunzitor.

v. CAFEA INSTANT (solubild):

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Aspect

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

Culoare

matronie

Gust i miros

placut, caracteristic cafelei, fara gust i miros strdin

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

Ambalare — plicuri din materiale termosudabile pentru produse alimentare (hértie caserata, folie metalizatd |
| etc) care sd asigure inchiderea etansi (etichetate corespunzitor), cu capacitate de cinci grame.

vi. CIOCOLATA firi umpluturi (ciocolatd dulce sau ciocolati cu lapte):

Caracteristici

Conditii de admisibilitate

Ciocolati dulce | Ciocolati cu lapte

Proprietiti organoleptice

Aspect exterior
(la16-18°C)

formi regulatd, specificd sortimentului, suprafaa netedd, lucioass; se admit
usoare zgarieturi si mici bule de aer pe parte inferioaré; nu se admit urme de
infestare

masa omogend, matd in rupturd,
nestratificat, adaosurile uniform

masa omogend, uniforma,

Aspect 1n sectiune nestratificata, fard bule de aer, matd
in rupturd _ repartizate
Culoare uniforma, brund pana la brun-inchis

Miros si gust

Consistenta
' (lal1l6—18°C)

placut, aromat, caracteristic tipului de ciocolata, fara senzafia de asprime la
gust;
nu se admite miros si gust strain (de rinced, de mucegai etc.)
tare, casanti la rupere; la examenul de degustare, ciocolata trebuie si fie
onctuoasi si si nu lase senzatia de rugozitate

Proprietiti fizico-chimice

Continut de cacao

20 - 35% (functie de sortiment)

ph

5,5-6,5
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.. Conditii de admisibilitate
Caracteristici - -
Ciocolati dulce |

Ciocolati cu lapte

Umiditate max. 12%

Termen de valabilitate — minim 6 luni de la data livrérii. !

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 separati mecanic si/sau adaosuri proteice de origine vegetald,
amidon (sau amidon modificat).
Caracteristici ] Conditii de admisibilitate

Proprietati organoleptice

| curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curata,
vizibil imprimati 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
| zgérieturi

- masi compactd din bucifi de carne tocatd in suc gelificat, avind la

suprafatd un strat de grasime (la 10°C);

- buciti de came tocata 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 carmii specificd de carne fiartd
Culoarea grisimii i sucului incolord pani la galbuie
Gust si miros | placut, specific carnii fierte, fara gust si miros striin

Proprietati fizico-chimice si microbiologice
Continutul de carne "

: 0,
(procent din masa metr) | ™00 -
Continutul de grasime max. 20%

(raportat la masa meta)

- Continutul de azot hidrolizabil max. 55 mg / 100 g (exprimat in amoniac)

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

Termen de valab_il;tz;te —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 corespunzitor, cu capacitate de 300 grame.

viii. CONSERVE DIN CARNE DE VITA iN SUC PROPRIU:

Nu se admit produse care contin carne separatd mecanic gi/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 Tn plan
recipientului pe recipient; la cutia metalica se admit usoare deformadri la corp, dar nu la
falt
Aspectul recipientului la curat; capacul / cutia metalica fird pete negre sau de rugind, exfolieri sau
interior zgérieturi B _
| - masd compactd din bucati de carne tocati in suc gelificat, avind la
Aspectul continututui suprafatd un strat de grasime (la 10°C);
I - bucali de camme tocata in suc opalescent cu sediment (la 40°C);
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Conditii de admisibilitate
- nu se admit flaxuri tari, tendoane si aponevroze mari;

| Caracteristici

Culoarea carnii | specifica de carne fiartd

. . | . — A~ - - .
Culoarea grasimii incolord pana la gélbuie

Culoarea sucului galben spre brun

Gust gi miros ' placut, specific carnii fierte, férd gust §i miros strain

Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
Continutul de carne '
(procent din masa meta)
Continutul de grisime
(raportat la masa metd)
Continutul de azot hidrolizabil
(exprimat in amoniac)

min. 60%

max. 10%

max. 55 mg/ 100 g

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

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

Ambalare — cutii metalice ermetice, sterilizate termic, cu capac metalic (previzut 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

| Conditii de admisibilitate

Proprietiiti organoleptice

Aspectul exterior al
recipientului

curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curati,
vizibil imprimatd cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in plan
pe recipient; la cutia metalicd se admit ugoare deformari la corp, dar nu la
falt

Aspectul recipientului la
interior

curat; capacul si cutia metalica fard pete negre sau de rugind, exfolieri sau
zgirieturi

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

ASpestil Uit fard corpuri striine, in ulei vegetal; uleiul - limpede, de culoare galbend
pand la galben-roscat
Consistent nesfaramicioasd, frageda, compactd, bine legatd, la tdiere sd-si pastreze

integritatea

Gust si miros

plicut, specific speciei de peste si condimentelor din compozitie, fard gust
si miros stréin

Proprietiti fizico-chimice

Continutul de peste
(procent din masa metd)

minim 75%

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

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

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

Aspectul exterior al

| recipientului

| curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, neruginit, cu eticheta curaté,_ |
| vizibil imprimata cu toate elementele de identificare, lipitd simetric in plan pe
recipient; la cutia metalici se admit usoare deformdri la corp, dar nu la falt
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Caracteristici | Conditii de admisibilitate

| Aspectul recipientului la curat; capacul si cutia metalica fird pete negre sau de rugind, exfolieri sau |
|interior ) zgArieturi
Aspectul continutului pasta a_111ﬁ0asa, o.mogen.‘a,A férd corpuri str.alne; po?te prezenta un strat subtire
de aspic; se admit goluri in masa blocului de pasti
Culoare roz-gilbui
. plécut, caracteristic, cu aroma condimentelor adiugate; fara gust si miros
Gust gi miros -
strain -
. Proprietiti fizico-chimice si microbiologice
| Continut de ficat min. 15%
Umiditate max. 74%
| Grisime ‘max. 30% B
Continut de NaCl max. 2%
Substante proteice totale min. 9% B
| Salmonella absent (in toate unitatile 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 200 grame.

xi. ZAHAR:

Caracteristici Conditii de admisibilitate

) Proprietiti organoleptice

. Aspect in stare solidd cristale uscate, uniform calibrate, neaglomerate, care curg liber

; _Aspect n solutie 25% solutie limpede, fara sediment, fard corpuri strdine

| Culoare alb, cu stralucire caracteristica

' Miros si éust dulce, fard miros gi gust stréin, atat in stare solida, ct si in solutie
| Proprietati fizico-chimice |

| Umiditate max. 0,06%;

_Zaharozé min. 99,80%;

Termen de valabilitate — m_inim 8 luni de la data livrarii.

Ambalare - plicuri din hartie, termosudate, etichetate corespunzitor, cu capacitate de cinci grame.

Pe fiecare pachet cu hrani rece, Contractantul va inscriptiona termenul de valabilitate al produsului cu
cel mai mic termen de valabilitate.

Pentru verificarea conformititii produselor privind cerintele minime de calitate ofertantii vor prezenta,
odati cu oferta, Rapoarte de incercare/buletin de analizi emise de laboratoare certificate/acreditate in
sistem RENAR sau echivalent, emis cu cel mult 12 luni fnainte de termenul limitd pentru depunerea
ofertei.

Intocmit,
Lt.cdor

Schiporf onstantin
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