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pREUNE Aprobat
‘Manager

if
i INVITATIE DE PARTICIPARE / ANUNT PUBLICITAR

LA PROCEDURA DE ACHIZITIE PENTRU ATRIBUIREA

‘\CORDULUI CADRU DE FURNIZARE ALIMENTE

cod CPV: 15800000-6 Diverse produse alimentare (Re'

INSTITUTUL DE PNEUMOFTIZIOLOGIE MARIUS-NASTA va inviti si depuneli oferut penis achizitia publica

de ,Alimente”

Autoritatea contractanti:
INSTITUTUL DE PNEUMOFTIZIOLOGIE MARIUS-NASTA,

Cod fiscal 4316180.

‘Adresa de corespondentii: Sos Viilor nr. 90, Sector 5, Bucuresti,

Punct de contact: Sos Viilor nr. 90, Sector 5, Bucuresti, tel. +40757117778

E-mail: achizitii@marius-nasta.r0

Adresa internet (URL): www.marius-nasta.ro,

ADRESA DELA CARE SE POT OBTINE INFORMATII SUPLIMENTARE:

achizitii@marivs-nasta.ro

ADRESA UNDE SE DEPUN OFERTELE:

Registratura din Sos Viilor nr. 90, Sector 5, Bucuresti, Roma sau mail - achizitii@marius-nasta.ro

TL. Obiectul achizitiei:
_“Obiectul contractului este reprezentat de furnizarea produselor: Alimente”

cod CPV: 15800000-6 Diverse produse alimentare (Rev.2

‘Avaind in vedore situatia prin care se doreste continuitatea privind funcjionarea optime a activitatit Institutulu,

precumsi uncle masuriaferente,insttuia.urmeaza si deruleze procedura de negociere far publicare preala a, conform

prevedetilorar104 alin.(1) lit.) din Legea nt. 98/2016,privind achiziile publice, cu moditicrile s¥ completirite ulterioare

pentru urmatoarele produse

ie
Cantitate Cantitate

oe Denumire Produs UM|minima’|maxima/|—minima
luna Tuna|AC/3tuni|ACB tuni_ |

Lotul 1 - Produse de bacanie

[1|pois de ances dues plie 17.00) 33.00 51,00 99.00

2|Bors de putina
1 42.00 78,00 126,00 234,00

[3|cacao ke 1,00 3.00 3,00 9.00

|__4|ceai plie 20 bue ati 490,00 910,00|__
1470.00 2730.00|5|Cimbru plic plie 70.00 130,00 210.00 390,00

[6|para de mancare kg aio0| soo] _axoo| 123.00



Respiram a> Pneumotltiziorog™
impreuna Marius Nasta

Foi de dafin,

390.00

"21.0
39.00

ee =e o|
123,00

0|igre___|3900|12|Seorisoara
yaar vanilat|__21o.oo |_sso.t

Sare fina iodata_ ied

ret
MIsee |Sa[16|uitde

foarea
soaretut_ |__975.00|v7 [owe _ 1050.00 |__1950.00|

if daar|1365.00|aide|39.00
117.00|Mastine dicttice fara samburi__

[156,00|22|zacusea

234.00

23|Margarina
78,00.

24

780.00|25
ue “100.00 [2600.00|4200.00|7800.00,

26|Gem- 202 be 120.00 [2080.00|3360.00] 6240.00

27|teu de at cutie wooo|26000] —_420.00| __740.00|[LotI Produse din carne

[1 [eres ke “co 13090] 21000] 39000]

2|Sunca gin pgpt de puifcurean i rosoo|198.0|315,00 _s85.00

3|Camati tenes re 1os00| 198.00] _31s00| $85.00

4|aizar extra pore ke 11a00 [260.0 | #2000] 780.00

5|Salam Vitoria ke va,00|2600| 42000|78000

6|Salam simitar Sssese ke 70.00] 130.00| 21000] 390.00,

7|Solam de vara
if roo|3000] 21000] _390.00

8|Pariertraese ke ‘2.00| 7800] 12600] 23400

9|Suneade poripasare ke 00] 7x00] 12600] 234,00

Lot IIL Paste

7 Pes “ranch merncin viseert ie Toxo Tos00 | 31500 585.00

2 este macrou cvscerat kg 70,00 130,00. 210,00, 390,00,

3
Peste cod eviscerat ky 70,00. 130,00 210,00 390,00,

Lowa V- Carne de pasare

1|avi de pai ke 70.00| 130.00] 210.00 soo|
2|Ficat de pi it Tun.o0|260.00|420.00|780.00

3|rept de pu ke a0] 6500|105.00 195.00,

| Pulpede pu superiore ke 700.00|1300.00 210000|3900,00

5|Puipe depi inerioare ke 7400.00 [2600.00|_a2oo,00|__7800,00

«6|Tacamui de puleurcan eu rip ke 5600| 10400] 168.00] 312.00,

Lotul¥ = Carne

1|Pulpa pore fara os refrigerata ke 350,00 650.00 1050.00 vol
[2|Potpa vit fra 05 refigerata ke raoo| 13000 21000] 390,00



~atabialV——eTal —
Tava geedoverfe|245.00 |__ABS. 73800|_136800

Pil enaetomentries

can
hetae [160.00|3[tranzatpitacubulete____}4# 70,00 |__390.00|1[Brana smantantp

Fagus
2005|buewi_}__280000|1500.00|is lemdemd et21

00)|__
1170.00|Tel cuca|_2

097|i17000|[7|taurt 200m1 |bue.|_#200.00 oo|23400.00|[0.0 70.0|2g = 82%, [uc.|1095.0|[328.00|108.00|[inrope 829% ue sono [1300.00 [2100.00|3900.00

LapeVHT 1 |_sso0| «5.00|_t0s00

ape bau 30 ml bus nn00|1000|21000

15 [Unda hg mbain vid we. 7000 [__13000 [21000

Tatu VET Logoste

1|Arde’ eras |e 105.00 195.00 315.00

2|casual ke ‘wo00|_20n00-| 20,00

1|coup verde i ‘00|700|__12600

| Conopisa ie 7000 |_13000[ 21000

5|Doves ke >anoo|__s2000|84000

6 Rosi ke iso] _32s00-| 525.00

7|re ke tino f2neon|33600 [62400

[a|sana vente bos sano|1oso0| —tenoo|31200

3|stexiarosie ke ‘ooo [1300|21000|390.00

10|Uso verde ice so0 [soo] —10so0|195.00

11|verdcainareparieUessesr)|be ‘ssm| eso 13500] 288.00|12|Capa sca ke “on00|a1.00] 147000|273000

13 | Fase wean r vao00 [sano] 42000 [78000

1s | Tetna ke ‘ano|2e000|42000|7an00

15|Pasaraipatunel dacna ie ‘woo 2600] s200| 78.00

16|Morea ie ‘ss|asso] —t3es00| 2535.00

17|stuscat ke sof 200 900] 2100

1|Canof lbs i Zasaan|455000|735000|1365000

(aT varesatba ke ‘onoo|7000] —r26000| 2540.00

au [ime ie ‘ooo [13000|21000| 390.00

ottVIE Wructe

i [mee r ooo[|1000|187000

2 ens r ‘00|9100) 18700

| Ponsa ke 7090[|_13000[ 24000

[taal ke >ao0|soo|7200

[| Pane ie .00| 7800|126,00

6|Banaoe ke 7.00|130.00|__210,00

[7 [staring “Lhe 7000|13000|21000



Respiramimpreuna S11
Lotul IX- Produse de panificati__

Pneumoftiziologie
Marius Nasta

ail:siafat aeal sao]nose|se

= Bonn an) 120

== es[sae amon] sea00

~ ee[mo| 00|a1] 800

Ceiaanaaan |e] ssn] 21000] se
Eat oe

(Ou de paina
[owe |__7350,00|1365000|_22050.00 -40950,00|

1|Paste fainoase fara gluten buc 3 1 ° a}

2|aur fara lator 400 mt bue 7.00 13,00 21,00 39.00 |

ml.
‘Tipul_procedu
art. 104 alin.(1) lit.c) din Legea nr. 98/2016,p

Procedura de atribuire
Negociere Fara Publicare Prealabila

ind achiz

TV. Criteriul de atribuire:
{in urma derularii procedurii de negocierefara publicare in prealal

‘cea mai avantajoasa din

prevederile art. 187 alin. 3, it. a), din L.98/2016.

‘a unui anunt de participare (N.F.P.P.) conform prevederilor
ile publice, cu modificarile si completarile ulterioare.

a unui anunt de participare, va fi stabilita oferta

ppunet de vedere economic pe baza criteriului de atribuire “Pretul cel mai seazut” in conformitate cu
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Vi Achizitia se finalizeazi prin: incheierea de Acorduri cadet de furnizare pe o perioada de 3 luni sau pana la

fnastivarea procedurii de licitatie deschisa pentru afimente eu nr. CN 1037340/05.12.2021.

i, iar cantitatea contractelor subsecvente, in

Vil. Durata implementare: Acord cadru de furnizare pe © perioada de 3 Tut

functie de necesitatile aut ‘contractante.

VIII. Depunerea ofertei
Poni partciparea la procedura de achzite, ofertanii vor depune, lt adresa achizitii@marius-nasta.ro

inchis si seilat, la adresa Institutul de Preumoftiiologie Marius-Nasta din Sos Viilor nr. 90, Sector 5, Bucuresti,

‘urmatoarele documente seminate si stampilate:

a) Documente de calificare cu mentiunea “Documente de calificare”:

2y Cerinte cu privire la situafia personali a eandidatilor/ofertantilor

‘Declarate privind neincadrarea in stuatia prevazata la art. 59si art.60din Leaea 98/2016, privind achizitiile publice,

>
cu modificdrle si completarile ulterioare

}  Declaratie privind neincadrarea in situaiile prevazute la art 164, din Legea nr 98/2016 privind achizitiile publice

J Dectaratie privnd neincadrarea in situate prevazute la ar. 165 si 167 din Legea nr ‘98/2016 privind achizitiile

publice, cu modificarile si completarile

2.2 Capacitatea de exercitare a activitatii profesionale:

«Operator economici ce depun oferta trebuie sa dovedeasca o forma de Incest in conditile legii din tara de

oejenta (ONRC), sa eiasa ca operatorul economic este legal constiuit, ca nu se afin niciuna dintre situatiile de

vatare a constituiri’ precum si faptul ca are capacitatea profesionala de a realiza activitatile care fac obiectul

contractului
Obivetul provedurii de achizite trebuie sa aiba corespondent in codurile CAEN din certificatul ONRC ale

ofertantului
© Operatoriieconomici care depun oferta trebuie si dovedeasca ca detine Autorizatia sanitar-veterinara a mijlocului de

transport pentru produsele ofertate.

Doctmentele eae probeaza indeplinireaeclor asumate respectiv Autorizatia sanitar-velerinars a rmijlocului de

transport pentru produsele ofetate (Ordin 57/24.06.2010, art.3, alin. 1) emis de ‘Autoritatea Nationala Sanitar

Veterinare o pentru Siguranta Atimentelor-copie conform cu originalul, valabila la momenta depunerii ofertelor,

Pentru subcontractantii propusi de catre ofertant in oferta, autoritatea contractanta iain considerare capacitatea

technica siprofesionala pt partes lor de implicare in contractul care urmeaza a fi indeplinit, daca documentele

prezentate sunt relevante in acest sens.

TA: Neindeplinirea crteriilor de calificare constituie motiv de respingere a ofertelor.

Toate certifieatele depuse trebuie sf fie valabile la data prezentarit

b)  Propunere tehnicd cu mentiunea_,Propunere tehnicH” ofertanti vor intocmi oferta tehnicd in conformitate cu

specificatile tehnice din caietul de sarcii, ar aceasta va fi inregistrata, semnats si stampilata de reprezentantul legal al

operatorului economic sau daca este cazul, de persoanele imputemicite de cate acest.

> Propunerea tehnica va avea caracter ferm si obligatoriu din punct de vedere al continutului pe duraia a 60 de zile

carerdaristice de la data depunerii ofertelor, duraté care reprezinta perioada de valabiltae a ofertel. Elementele

propunerii tehnice se vor prezenta detaliat, complet sicu toate earacteristicile care definese solicitarile din

Tpecifieatit, De asemenea, ofertanii vor anexa la oferta tehnicd toate documentele justificative care susfin cele

asumate prin aceasta.
> Operatorii economici vor prezenta certificatul ISO 22000 HACCP de la producator (unde este cazul) precum si fisa

Technica de In _producator pentru produsele ambalate, prin care ofertantul are obligatia de a face dovada

onformitati produsclor ce urmeaza afi furizate, eu cerintele minime prevazute in caietul de sarin

OT.
‘Modul de prezentare a propunerii tehnice:

sy “Ofertantul are obligatia de a elabora si prezenta Propunerea Tehnica astfel inedt s& respecte speci

precizate prin caietul de sarc.
Rear cna eerintele din Propunerea tehnie8, din care sh rezulte concordanfa cu specificatiletehnice prevazute in

caietul de sarcini.
F Ofertele care nu satisfac corespunzstor specificatile tehnice minime solicitate, vor fi considerate NECONFORME.

10

afiile minime



Respiram === Pneumofitiziotogie
impreuna SS = Marius Nasta

‘Toaté documentatia va fi prezentata in limba romAnd.

c) Propunere financiari cu mentiunea "Propunere financiard”

> Propunerea financiara va cuprinde formularul de oferis — Formular de Propunere Financiara si Tabel centralizator,

conjinind: denumire produ, unitate de msurd, pre} unitar in lei fir8 TVA, -valoarea totali in lei fara TVA, termen

de livrare (in zile lueratoare).

> Preful unitarin lei ra TVA ofertat pe produsul_ va include toate costurile aferente livrarii produselor astfel cum

1 tehnice, inclusiv transport sau alte costuri complementare, adiaeente Tivelri

fe cu dou zecimale (dacd prefuleste menfionat in specificati

> in vederea compararii unitare a ofertelor, toate preturile vor fi exprimate in

ofertat este cu zecimale).

NOTA:

pretul va fi exprimat in lei fira TVA, va fi ferm sinu poate fi modificat pe roars perioada de derulare a acordului cadru.

COfertanfii vor numerota si opisa intreaga oferta.

[> Oferta semnatssi stampilat pe fecare pagind de ctr reprezentantul legal sau persoana Imputenit se depune in

plie inschis, cu menyiunea “Alimente ” ~anu se deschide pnd ta data de 27.12.2021 orele 11:45 la. registratura

Insttutului de Preuftiziologie Marius-Nasta sau pe adresa de email : Achiztii@Marius-Nasta.ro@

Data limitde depunere a ofertelor: 27.12.2021 orele 11:45

‘Sedinjele de evaluare nu sunt publice.

Data de deschidere a ofertelor: 27.12.2021 orele 12:00

Sedinta de deschidere a ofertelor este publica.

vVYVY

TX. Perioada pentru care ofertantul trebuie sa-si mentina oferta este de 30 de zile.

X. Garantie de participare: Nu se solicita

XL. Criteriul utilizat pentru pentru atribuirea contractului, va fi ,Pretul cel mai seazut”.

XIL. Alte informatii:
dan seealciarile de clarifictri vorfi transmise prin e-mail la adresa achizitii@marius-nasta.ro, anterior datei Timita de

depunere a oferte
> Raspunsurile la solicitarile de clarificdri vor fi publicate pe site-ul of I, http://an:

Intocmit,
Mititelu Eugen

Mp

nT
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CAIET DE SARCINI
“Alimente”

1, INFORMATII GENERALE

1.1, Autoritatea contractanta
Denumire autoritate contractanta: Institutul de Pneumologie “Marius Nasta”

Adresa: os, Viilor, nr.90, sector 5, Bucuresti
Date de contact: telefon 021 335 69 10; Fax 01 337 38 O1; email: secretariat@marius-nasta.

nasta.ro, achiziwww.marius

1.2. Introducere
Istorie/Deseriere
Preventul caiet contine indicatii privind regulile de baz care trebuie respectate astfel inedt potentialii

oferianti si elaboreze propunerea tehnic& si financiara corespunzitoare cu necesitatile autoritati

contraetante.
Cerinfele din caietul de sarcini vor fi considerate ca fiind minimale. fn acest sens vor fi luate in

considerajie toate ofertele care, prin propunerea tehnicd, asigura un nivel superior fata de cerintele

minime din caietul de sarcini; ofertele de produse cu caracteristici tehnice inferioare celor prevazute in

caietul de sarcini vorfi declarate neconforme in temeiul art. 137 alin. 3 lit. a din HG nr. 395/2016.

Specificatiile tehnice care indici 0 anumitd origine, sursi, productie, un produs special, o marci de

fabricatie sau de coment, un brevet de inventie, o licenti de fabricatie sunt menfionate doar pentru

identificarea cu ugutingé a tipului de produs si nu au ca efect favorizarea sau eliminarea anumitor

operatori economic! sau: anumitor produse. Aceste specificatii vor fi considerate ca avand mentiunea

“sau echivalent
Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia pentru elaborarea si prezentarea ofertei si

constituie ansamblul cerintelor pe baza carora se elaboreaza de catre fiecare ofertant, propunerea

AINIVTS
tnsttutul de Pneumologie Mars Nests”

& Soveaua Vilorn 90, sector 5, Bucuresti cod 050359
“olefon 022 298 65 20 Fax 024 597 2803

‘unitate afats Email: secretariat@mariue-nasta.ro

SH ‘PROCES DE ACREDITARE.
‘wwe. mariusnastaso

rekon}eee CLUE atten
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tehnica. Contine in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa caz, caracteristici

referitoare la nivelul calitativ, dimensiuni, precum si sisteme de asigurarea calitatii, conditiile pentru
certificarea conformitatii cu standardele relevante.

2. OBIECTIVUL CONTRACTULUI
Obiectival contractului il constituie asigurarea aprovizionarii cu alimente necesare desfasurarii

activitatii in Institut...

3. CERINTE
Produsele,ofertate trebuie sa indeplineasca minim conditiile impuse de autoritatea contractanta prin
caietul de sarcini, Toate produsele trebuie sa fie in mod obligatoriu in ambalajul original al

producatorului, sigilate, etichetate si in cantitatea solicitata,
Propunerea tehnica, semnata si stampilata, va fi prezentata conform cerintelor minime din Caietul de

~ sareini..
In cadrul propunerii tehnice, ofertanti si documente:i vor prezenta urmatoarele informa

1. Specificatia tehnica completata cu cel putin cerintele solicitate in Anexa_prezentului Caiet de
sarcini. Nu se accepta optiunea” COPY-PASTE”.

2. Incazul in care documentele sunt prezentate in limba engleza sau orice alta limba acestea vor
fi insotite, in mod obligatoriu de traducerea in limba romana semnata si stampilata de
¢atre un traducator autorizat.

Tabel detalii producator:
Denumire produs / grup produse:

Nr.crt__| Informaii solicitate | Raspuns
T ‘Denumire producdtor
2

4 Pagina web (daca este disponibila)
‘State membre UE unde produsul/produsele  este/sunt
comercializat(e)

6 Sisteraul Calitayit |

Standard aplicat
-

= Activitéyi acoperite de standard=Organismul de certificare
7 | Declarafie sau autoriz cafie

umele semnatarului

Institutul de Pneumoftsologie .Marius Nesta”
Soseaua Vllor nr. 90, sector 5, Bucurestl, cod 050159.

Telefon 021 33569 10 Fax 024 297 3804
Ema: secretaratmariue nasta.ro

|
proces De ACREDITARE ‘www. marius-nasta.o

‘ICLUL a ties
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| Pozitia in compania producctoare
|= Contact (telefon /fax/e-mail)

;

|

4. Se va intocmi tabelul de la producator/fiecare lot daca producatorii sunt diferiti si se va

mentiona deasupra tabeluiui denumirea lotului /loturilor.
5. Fise tehnice de la producator ale produselor prin care ofertantul are obligatia de a face dovada

conformitatii produselor care urmeaza sa fie furnizate, cu cerintele prevazute in Caietul de
sarcini precum si descrieri/fotografii/prospecte/cataloage/manuale de utilizare, ete., ce

demonstreaza indeplinirea cerintelor din cadrul specificatiilor tehnice din caietul de sarcini.
Cerintele solicitate sunt considerate minime obligatori, iar indeplinirea lor se va demonstra prin
documente emise de catre producator (1u se accepta prezentarea de

Fise Tehnice in care sunt

copiate cerintele solicitate).
6. Operatorii economici participanti la procedura vor transmite in cadrul_propuneri tehnice ©

declaratie pe propria raspundere prin care isi asuma
a. disponibilitatea ofertantului de a se schimba produsule neconforme.
b. Declaratia detaliata a ofertantului privind termenul de valabilitate al produsului.

Propunerea Tehnica se va intoemi separat pentru fiecare lot in parte, asife

Cerinie tehnice solicitate de autoritatea |
( ;

;
| Cerinte tehnice completatea de ofertant

Nr.ert._| coniractanta |

Specifieatia iehnica completata cu cel |
|

putin cerintele solicitate in Anexa | Se va completa de ofertant specificatia tehnica |

a prezentului Caiet de sarcini | fot
| |Nu se accepta optiunea” COPY- |

_

PASTE” |

Tabel detalii producator. Se va intocmi
tabelul de la producator /fiecare lot daca
producatorii sunt diferiti si se va mentiona
deasupra tabelului. denumirea _lotului

lor.

| Se va mentiona la ce pagina din specificatia |

| tehnica se afla documentul si se va atasa

tehnice de la producator ale|Se va mentiona la ce pagina din specificatia
produselor prin care ofertantul are|tehnica se afla documentul si se va atasa
obligatia de a face dovada conformitatii
produselor care urmeaza sa fie furnizate,|Se va specifica codul de  identificare al

cu cerintele prevazute in Caietul de sarcini|produsului aplicat la care se face referire in fisa
precum si descrieri/ fotografli/ prospecte/|tehnica
cataloage ce demonstreaza indeplinirea
cerintelor din cadrul specificatiilor tehnice|Cerintele_ soli itate_sunt_considerate_minime

Institutul de Paoumoftsiologie -Marius Nasta”
Soseaua Vilor nr 90, sector 5, Bucuresti, cod 050159

‘Telefon 021 335 69 20 Fax 021 337 3802
mal: secretarlatmarius-nasta ro

www.mariusnastaro
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| din caietul de sarcini. J obligatori, iar indeplinirea lor se va demonstra

Documentul se va prezenta in original si in | prin documente emise de catre producator

limba romana, cu traducere autorizata .
\

Operatorii economici participanti la

procedura vor transmite in cadrul |

|

propunerii tehnice o declaratie pe propria |

| i ae . | ; .Heeeee Se va mentiona la ce pagina din specificatia
4 -disponibilitatea ofertantului de a se |

Se | tehnica se afla documentul si se va atasa
schimba produsu! care in urma desigilari
se constata ca este necomfor .

-Declaratia detaliata a ofertantului privind
i termenul de valabilitate al produsului |

Fiecare produs ofertat trebuie sa fie inscriptionat cu urmatoarele: denumirea produsului, adresa si

numarul de telefon al producatorului/distribuitorului, cantitatea neta, conditii de depozitare, numar lot,
ta fabricatiei si termenul de valabilitate, respectiv mentiunea “a se consuma inainte de ..” .

ingrediente, tara de origine, informatii nutritionale medii/100g produs. Ambalajele vor fi imprimate

individual si/sau prevazute cu etichete atasate astfel incat sa nu se poate schimba. Toate informatiile

necesare trebuie sa fie tiparite astfel incat sa fie imposibila schimbarea sau indepartarea lor fara a lasa

urmevizibile. Se impune pastrarea integritatii ambalajului.

NOTA: specificayiile tehnice care indica 0 anumita origine, sursa, productie, un procedeu special, 0

marcade fabricatie sau de comer}, un brevet de inventie, 0 licenta de fabricatie, sunt mentionate doar

pentru identificarea cu usurinja a tipului de produs si NUau ca efect favorizarea sau eliminarea
anumitor operatori economici sau a anumitor produse.

NOT4:Ofertantul are obligatia de a numerota si semna (reprezentantul legal al ofertantului /

reprezentantul legal al asocierii, dupacaz) flecare pagina a propunerii tehnice si de a intocmi un opis
al documentelor incluse in Propunerea Tehnica precum si de a completa tabelul aflat la Sectiunea
Formulare

‘OTA: Se vor solicita esantioane pentru fiecare lot si produs ofertat primilor 3 clasati in urma
evaluarii propunerii tehnice

SPECIFICATIN/CARACTERISTICI TEHNICE

Institutl de Preumoftaiologie -Marius Nasta”
Sosesua Villor nr 90, sector 5, Bucuresti, cod 050159,

Telefon 021 335 69 10 Fax 021 337 38 0%

‘unitate afata in Email: secretariat 2marius-nasta ro

PROCES DE ACREDITARE
‘worw.marlusnasta 0

1S9001 =Beate ct tien
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“Alimente”

- cod CPV principal

LOTULI - PRODUSE DE BACANIE

i BOIAplie
Produs natural macinat sub forma de pulbere fina, catifelata, fara puncte de culoare alba sau

neagra, miros placut, gust dulce si culoare specifica ardeiului, obtinuta prin macinarea

ardeiului
Fara impuritati, fara urme de mucegai
Ambalat in plicuri de minim 25 g.

BORS DE PUTINA
Produs obtinut din apa, tarate de grau, extract facto bacterian (husti), calitatea |

fara depuneri, limpede, sa-si pastreze calitatile si trebuie sa fic obtinut prin fermentatia naturala

a taratei de grau.
ambalat in sticle PVC
termenul de valabilitate minim 30zile de la data livrarii

CACAO plie
Pulbere fina, omogena, fara aglomerari siabile;
Culoare brun inchis, uniforma;
Miros si gust placut, specific de cacao alealinizata, cu aroma bine precizata, fara miros si gust
strain;
Ambalat la plic de minim 100 g.

CEAI DE MUSETEL/SUNATOARE/TEV/FRUCTE PADURE/MENTA plicuri
Ambalat in cutie de carton cu continut minim 20 pliculete x 1,8g. Ceai sortiment: musefel.
Proprietati organoleptice: bucafi mici, aciculare, fra corpuri strdine, de culoare specific:

gust pldcut si miros specific sortimentului musefel, fara gust si mirosstrain.

CIMBRUplie
planta uscaté macinata, frd impuritati, mucegai sau corpuri strAine, culoare verde caracteristic,
gust si miros characteristic, calitatea |
Umiditate: 7.5% mar

Ambalarea produsul : produsul va fi ambalat in plicuri de minim 40 ¢

BAZA DE MANCARE(Leguine deshidratate)
Baza de mancare obtinuta din legume deshidratate (morcov, ardei, pastamac radacina, patrunje!
frunze, ceapa, praz, usturoi, rosii)

Institutul de Pneumottivologie Marius Nasta”
Soseaua Vilor nr. 90, sector 5, Bucuresti, cod 050159

Lote Teleton 021 336 610 Fax 021 337 3801
‘unitate atats in Email: eecretariatamarius-nasta ro

PROCES O& ACREDITARE

CiCLUL ates



 Scortisoara macinata, ambalata in plic cu masa neta de minim 5

* Proprietati organoleptic: pulbere fin macinata de culoare galbuie pana la brun-roscat cu aroma

Institutul dePneumoftiziologieMarius NastaRespiramimpreuna ==
« Cristale de marime medie, uniforme, liber curgatoare, fara impuritati si fara miros sau gust

straine.
© Ambalat in pu de minim | kg

7. FOIDAFIN plic
«Foi de dafin, reprezentdnd frunzele arbustului (Laurus Nobilis). sub forma uscata, ambalate in

folie PE/BOPP la un gramaj net de minim 15 g.

© Frunze cu forma alungita, caracteristica frunzelor de dafin, cu margini ondulate, uniforme ca

marime de culoare verde galbui fara modificari de culoare si gust patrunzator, aromat, aroma ce

se degaja la sfaramare, fara miros de mucegai sau putrefactie.

8. MUSTAR
© Masa omogena, fina, uniforma in toata masa, produs pasteurizat, fara conservanti, fara

coloranti:
© aspect, gust si miros specific.
© Continut de boabe de mustar minim 20% acidifiati (otet, acid citric). zahar, sare, ulei vegetal.

condiment (coriandra, hrean, arome).
© Sa fie ambalat la borean de sticla de 370g,

9. OTET alimentar
© Lichid limpede, fara corpuri straine/sedimente, gust acru, caracteristic de otet de

prin metoda clasica de fermentatie naturala,
© Concentratie 9%,
© Otet din vin alb, ambalatla pet de IL.

10. PIPER NEGRU BOABE plic
© Piper boabe, ambalat in plic din folie PE/BOPP, la un gramaj net de minim 30g - maxim 100g.

© Proprietati organoleptice: gust si miros caracteristic, placut, aromat, fara miros si gust strain.

11. PIPER NEGRU MACINATplic
* Piper macinat, ambalatin plic din folie PE/BOPP, Ja un gramaj net de minim 50g - maxim

100g.
© Proprietati organoleptice: pulbere fina, omogena, de culoare maronie, cu gust si_miros

caracteristic, placut, aromat, fara miros si gust strain.

12. SCORTISOARA

bine exprimata si caracteristica, fara mirosuri straine, cu gustul si mirosul specific, sa nu

prezinte umezeala, ambalajul intact.

Institutul de Peumottiziologie -Marius Nasta”
Soseaua Vllor nr. 90, sector 5, Bucuresti, cod 050359

“Telefon 021 335 69 10 Fax 021 337 3801

z

‘unitate afaté in Email: secretariatmarius-nasta.ro
GERETISO IST proces oe ACREDITARE

‘worwmarlusnasta.o
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13. ZAHAR VANILINAT plic
© Zahar vanilinat, ambalat in plic de hartie, cu o greutate neta de minim 8g,

= amestec de zahar, fara aglomerari cu aromatizant (vanilina sau etilvanilina), pudra sau

cristalina.
© Culoare alba, miros si gust: dulce, specific de vanilie, fara gust si miros strain

14, SARE IODATA
© Sare alimentara recristalizata iodata, pulbere fina, liber curgatoare, fara impuritati si au gust

straine
© ambalata in saci la un gramaj net de | kg.

15, SARE GRUNJOASA
© Sare alimentara cu cristale de marime medie, uniforme, liber curgatoare, fata impuritati si miros

salt gust straine, culoare alba, fara umiditate
© Ambalat in pungi de I kg.

16. ULEI DE FLOAREA SOARELUIL
© Ulei din floarea soarelui, dublu rafinat, olaginos, limpede,
© Limpede, culoare galbena, fara suspensii, fara sediment, fara depuneri, fara gust si miros

straine, de culoare galben.
 Ambalat in recipient cu volum de | litru, sigilate, care trebuie sa fie curate, uscate, fara miros

strain si inchise etans pentru a nu permite contactul cu aerul sau cauza pierderii prin scurgeri de

produs.
* Termen de valabilitate 12 luni.

17. ORE!
@  Orez cu bob rotund/ lung, calitatea I, punga Ikg
‘© boabe de orez sanatoase, intregi, complet decorticate, maximum 7% sparturd mare si maximum.

1% spiirtur& mica, fara boabe gipsate sau galbene;

© Culoare: Alb, transparent, uniforma. Miros: Caracteristic, fara miros strain de mucegai, de
incins, de rozatoare. Gust: Specific orezului.

18. ZAHAR TOS
© Produs rafinat obtinut din sfecla de zahar, punga 1 kg

Sub forma de cristale de granulatie medie, uniforme, omogene, uscate, de culoare alba lucioasa,
liber curgatoare, nelipicioase.

¢ Aspect in solutic 25%: solutie limpede, fara sediment si corpuri straine.
‘© Gust si miros: dulce, fara miros si gust strain, atat in stare solida, cat si in solutie,

Institutul €e Pneumottizclog
‘Soseaua Vilor nr. 90, sector 5, Bucuresti, cod 050359

‘Telefon 024 935 69 10 Fax 021 337 3501
‘unitate aan in mall: secretariatamariusnasta ro

PROCES D ACREDITARE ‘waw.marlusnasta.ro

TEAGUE attea



Respiram institutul dePneumoftiziologieimpreuna == == Marius Nasta
19.

24,

STAFIDE ; |

Stafide aurii/brune, calitatea 1, uscate natural, neatacate de boli sau daunatori, fara gust si

miros strain (acru sau mucegai) sau corpuri staine.

ambalat in pungi de maxim 1 kg, date de identificare corespunzatoare din punet de vedere

organoleptic:

MASLINE DIETETICE
Masline negre.calitatea . in saramaura slab sarata, sa nu fie exagerat de sarate

piclita intreaga, sa nufie amare, mucegaite, deshidratatate (stafidite).

Ambalate in bidon numai mult de 2.5 kg. sa aiba inscriptionata provenienta,

termenul de valabilitate sa fie minim 365 de zile de la data livrarii

MASLINE DIETETICE FARA SAMBURI
Masline negre, calitatea I,

in saramaura slab sa nu fie exagerat de sarate.

pielita intreaga, sa nu fie amare, mucegaite, deshidratatate (stafidite), sa aiba inseriptionata

provenienta, fara samburi
termenul de valabilitate sa fie minim 365 de zile de la data livrarii

ZACUSCA
Conjinut: vinete coapte (min. 40%), legumein proportii variabile (rosii, ardei, ceap’, morcovi),

cantitate minima de sare, consistent groasi, s& nu prezinte urme de alterare (capac umflat sau

ruginit).
Mod de ambalare: recipiente de minim 350 gr, fara urmedealterare (capac bombatsau ruginit).
ambalata in recipiente de sticl& pentru conserve, sterilizate
date de identificare corespunzatoaredinpunet de vedere organoleptic.
‘Termen de valabilitate : minim 15 luni de la data livrarii.

CONSERVA PATE DE FICAT DE PASARE/PORC
produs din came sterilizata, grupa pateuri.
Aspectul ambalajului-exterior : cutii metalice cu cheifé, nebombate, de minim 100 gr, inchise
etang, fri fisuri sau scurgeri de continut, corect si vizibil marcate, cu toate clementele de
identificare : cantitate net&, ingrediente, informatii energetice. Toate vor fi inscriplionate in
limba romana.
Aspectul ambalajului-interio
de deschidere incorporat
Caracteristicile produsului: pasta alifioasd, omogend; culoare: ‘galbui-ro:

specific produsului ;
Compozitie : minim 60% carne pore/pasare, 20% ficat pore/pasare, slanina, ceapa

: Cutii vernisate in interior, fara pete de sulfurd de fier, cu sistem

+ gust si miros

LAPTE PRAF

Instiutul de Preumottizoiogie Marius Nasta”
‘SoseauaVilor nr. 90, sector5, Bucuresti, cod 050259

Telefon 021 335 69 10 Fax021 337 38 02
Email secretariat@mariusrasta ro
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@ Lapte prat'ambalat in sae de hartie triplu strat cu greutatea neta de

Pulbere integrala preparata din lapte de vaca batut, crema si parmeat

Proprietati organoleptice:
© aspect: pudra necompacta, fara contaminanti mecanici

5 culoare crem, uniforma in toata masa:
© miros si gust placut, duleeag, fara miros si gust strain

Proprietati fizice si chimice:
© Continut de apa max. 4%:

rasime: min, 2651%:
2 proteine: min, 15%=1%

o aciditatea SH 8°C:
Proprietati microbiologice:

> Numar total de germeni max, 10000,

Coliformi absenv/g
Escherichia coli absent/g
Salmonella (Ia 25g produs) absent:

) Bacteria anacrobe formatoare de spori max 10/g
© Listeria monocytogenes absent2:

> Enterobacteriaceae max 10/;

o Levuri si mucegaiuri max 10/g

Valoare energetica pentru 100g lapte praf: 494 keal/2090kj
«  Proteine 15g, Glucide 37g, Lipide 26g
 Termen de valabilitate 12 luni de la data fubricatiei (10 - 24°C si umiditate relativa a aerului

max 75%).

25. GEM
© Aspect - fructe, buctfi de fructe, parfial destramate in mas gelificat, Prd separare de sirop.

fir semnede fermentare sau mucegai, fra corpuri straine.
© Culoare - corespunzatoare variettii fructului; gust si aroma - placute, caracteristice varietatilor

fructelor; nu se admite gust si miros strAin; se admit gust si aroma maiputin pregnante ale
fructelor folosite, la gemurile asortate.

© Proprietaji fizico-chimice: substanta uscata: min 55%; aciditate: 0,6+3% acid malic; continut de
metale grele (As, Pb, Cd) : lips; confinut de pesticide: lipsa;

© Drojdii si mucegaiuri: <100; bacterii coliforme: lips.
© Cutiuta plastic / Capsula de minim 20 gr

26, MARGARINA
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', ambalata in caserole
Grasime tartinabila min 70%, punct de topire prin alunecare 31°C - 35°

de 500 gr sau echivalent,

Aspect lucios, uscat in sectiunea proaspat taiata, culoare alb- galbui, se admite 0 inchidere a

culorii la suprafata, pe o adancime de max 2 mm, fara picaturi de apa, gust si miros placut,

aromat, specific produsului, fir miros sau gust strain (ranced, amar, ete),

‘Nu se admit pete provocate de micegai sau alte microorganisme
Termen de valabilitate : minim 90 zile de ta data livrar

27, MIERE DE ALBINE cutie plastic/capsual
‘© Miere de albinecalitatea I, fara spuma, fara corpuri straine, de culoarea galbena
‘© Mirossi gust placut, specific produsului
© Consistenta omogena, fluida, vascoasa sau cristalizata

LOTIi - PRODUSE DIN CARNE

1. CREMWUSTI DE PUL NEAFUMATI
¢ Bucati cilindrice de 18 -25em lungime si 12-15 mm diametru obtinute prin rasucirea

membranelor;
© Aspect exterior : invelig continuu, nedeteriorat, suprafata nelipicioasd, fri mucegai sau

corpuri strdine, membrana din ma{e naturale, aderenta la compozitie
grasime maxim 15%, umiditate maxima 60%, reactie

© Continut minim de came minim 85%,
Kreis/hidrogen sulfurat - negativa

© Aspect pe sectiune: pasta find de culoare roz pal, omogend, masi compactd, bine legata si

aderentt de invelis, fari goluri de aer mai mari de 3 mm, far zone de grasime; nu se
admit aglomerari de suc si gelatin&;firi corpuri strdine , fragmente de os; fra sare si

condimente picante
© Gust si miros
© Parte necomesti
® Termen de valabilitate de 7 zile de la data fabricatiei

lécut, caracteristic c&mii de pui, fri gust si
ila

SUNCA DIN PIEPT DE PU/CURCAN
© Preparat din carne de pui/curean calitates|
© coniinut minim 97% carne, fara aditivi nocivi, sa corespunda normelor C.E.in vigoare. sa aiba

aspect si culoare naturala

TUT Institute! de Preumoftziologie -Marius Nasta”
Soseaua Villon. 90, sector 5, Bucurestl, cod 050359
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rasime sub

compozitie compacta, omogena, fara goluri de aer sau aglomerari de gel sau g

membrana, consistenta tare, gust placut specific componentelor si condimentelor utilizate, fara

ios saugust strain,
Continut minim de came minim 85%, grasime maxim 15%, umiditate maxima 60%, reactie

Kreis/hidrogen sulfurat - negativa
certiticat sanitar veterinar de consum
Membrana artificiala, cu suprafata curata, aderenta la compozi

nedeteriorat
Parte necomestibila
‘Ambalare in membrane artificiale cu o cantitate cuprinsa intre 1600-2000 g, de forma

cilindrica, vizibil marcata cu data expirarii
Termenul de valabilitate sa fie minim 20zile de la data livraril

i de transport cu stampila aplicata lizibil si vizibil

eu invelis continu,

CARNATI CABANOS
Past omogend, compacté, fird flaxuri sau goluri de aer, far’ corpuri strAine, fird fragmente de

os, aglomerari de grisime sau condimente, fr gust si miros strdin, la tiere trebuind si se

pastreze integritatea feliei.
Continut minim de came minim 85%, grasime maxim 15%, umiditate maxima 60%, reactie

Kreis/hidrogen sulfurat - negativa

Aspect exterior curat, nelipicios, Miri mucegai sau corpuri strdine, de forma unor bucdti

cilindrice, obtinute prin umplerea membranelor artificiale, de grosime aprox.19-20 mm,

lungime aprox. 25-28 cm.
Parte necomestibila=0
‘Termen de valabilitate de la data receptiei:minim 10 zile.

KAIZAR EXTRA PORC
Preparat din piept/muschi de pore, neinjectat, obtinut prin fierbere si afumare

Felii de came fara os, cu dimensiune regulata, cu suprafete curate, nelipicioase, fara aglomerari

de gelatina, aspect si coloratie naturala, fara mirossi gust strain

Suprafata curata, uscata, fara franjuri, fara grasime topita si fara granulatie de sare, cu sorici

exterior de culoare brun roscata, specific sortimentului

‘Aspect in sectiune — straturi de came de culoarerosie spre roz alternand cu slanina alba, fara

cartilagii si flaxuri tari

Procent de grasime ~ max.40%
Consistenta semitare
Gust si miros specific sortimentului fier si afumat, fara gust si miros strain

Greutate max.1-1.5kg

Inctitutul de Pneumoftxiologie -Marius Nasta”
Soseaua Vila nt. 90, sector 5, Bucuresti, cod 050359,
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© Termen de valabilitate min.15 zile de la data livrarii

«Parte necomestibila=0
; a© Produsul si fie proaspat ambalat in pungi (saci de plastie- pungi de polietilend, inchise prin

termosudare sau cu clema metalic) de 1-2 kg:

5, SALAM tip VICTORIA
‘Forma: bucata baton salam tip Victoria.
© Aspect exterior: suprafata curata, nelipicioasa, invelis continuu, nedeteriorat, aderent la

compazitie;
‘* Continut minim de came minim 85%, grasime maxim 15%, umiditate maxima 60%, reactie

Kreis/hidrogen sulfurat - negativa
~ © Produs ambalat in membrana artificial, necomestibi

© Aspect pe sectiune: compozitie mozaicata de culoare roz rosiatica;

2 Gust si miros specific sortimentului fiersi afumat, fara gust si miros strain

. nederetiorata

© Consistenta: semitare, la taiere pastreaza integritatea felici

Parte necomestibila = 0

6. SALAMtip SASESC
Aspect exterior: lungime 30-35 em.
Suprafata neteda, nelipicioasa, fara mucegai sau corpuri straine.

© contina minim 90% carne, fara aditivi nocivi, aspect si coloratie naturala, fara gust si miros
strain

© Produs ambalat in |2membrana artificiala, necomestibila, nederetiorata
Aspect in sectiune: Pasta omogen, mozaicata.
La taiere se pastraza integritatea feliei
aspectsi coloratie naturala, fara gust si miros strain,
Consistenta: tare si elastica.
Parte necomestibila = 0

SALAM DE VARA
© produs fiert si dublu afumate, aspect si coloratie naturala.fara gust si miros strain

© produsul sub forma unor batoane cilindrice cu diametru de aprox 45 50mm, intre 20-40 cm
Tungime si greutate 0,5 - 0,6 kg, in membrand perisabila la fum.

© Suprafaja curatd, nelipicioasa, cu invelis continu, fara pete sau mucegai.
‘© Aspect pe sectiune : compozitie perfect legati, compacta, mozaicaté, far goluri de aer sau

aglomerari de gel sau grdsime sub membrani. La feliere sé isi pistreze integritatea.

Institutul de Pneumotisiclogie Marius Nasta"
‘Soseaua Vilo nr. 90, sector 5, Bucuresti, cod 050359

Telefon 021 336 69 10 Fex 021 337 38 02
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Consistenja: semitare, elastic’.
© Continut minim de came minim 85%, grasime maxim 15%, umiditate maxima 60%, reactie

Kreis/hidrogen sulfurat - negativa
Culoare:Specific& produselor afumate si membranelor utilizate.

Gust si miros: pl&cut, specific componentelor si condimentelor utilizate, far& gust sau miros

stdin (acru, mucegai, anced .ete), cu gust si miros de fum moderat

Nu se accepia in reteté carne dezosata mecanic, organe, amidonuri modificate si amidon

© Parte necomestibila = 0

8. PARIZER TARANESC DE PUI
parizer fabricat din carne de pui
nu se accepta utilizarea camii separati mecanic si a subproduselor comestibile de abator.

Forma : cilindricd, diametru min. 120 - max. 150 mm, greutate min 1 kg ~ max.3 kg

Continut minim de came minim 85%, grasime maxim 15%, umiditate maxima 60%, reaetie

Kreis/hidrogen sulfurat - negativa
© Aspect exterior: invelig continuu, nedeteriorat, suprafafa_curatd, nelipicioas

sau corpuri strine, membrana sé fie aderenté la compozitie
© Aspect pe sectiune: pasti fina, de culoare roz-deschis, omogen’, mas compacta, bine

legatt si aderenta de invelis, fara goluri de aer mai mari de3 mm, far& zone de grisime
= nu se admit aglomerari de suc si gelatina sau de grisime
- f%rd corpuri striine , fragmente de os
= fr sare si condimente picante
= la tliere , trebuie s& pastreze integritateafeliei
= consistenta sa fie semitare, elastica

© Gust si miros: pidcut, caracteristie c&mii de pui, fir gust si miros strdin (acru, mucegai,
ranced )

nu fie afumat
© Parte necomestibila

ece

irk _mucegai

9, SUNCA DE PORC/PASARE
‘© Preparat din carne de pore/pui calitatea |,
© continut minim 90% carne. fara aditivi nocivi. sa corespunda normelor C.E.in vi

aspectsi culoare naturala
¢ compozitie compacta, omogena, fara goluri de aer sau aglomerari de gel sau grasime sub

membrana, consistenta tare. gust placut specific componentelor si condimentelor utilizate, fara

miros sau gust strain, grasime maxim 1,3g /100gr,

certificat sanitar veterinar de consumside transport cu stampila aplicata lizibil

pare. sa aiba

Membrana artificiala, cu suprafata curata, aderenta la compozitie, cu invelis continu,
nedeteriorat

Institutul de Preumottixologie -Marlus Neste”
Soseaua Vilor nr. 90, sector 5, Bucurestl, cod 050359
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© Parte necomestibila = 0

« Ambalare in membrane artificiale cu o cantitate cuprinsa intre 1600-2000 g, de forma

cilindrica, vizibil mareata cu data expirarii
¢ Termenul de valabilitate sa fie minim 20zile de la data livrarii.

LOT IIl- PESTE

1. TRUNCHI MERLUCIU EVISCERAT CONGELAT
e Aspect, culoare specifica speciei, curata, binedefinita;

© gust si miros specific de peste, fara gust si miros strai

2 Ambalare : pungi inchise prin termosudare de 0,5 — Ike.

© Termen de valabilitate:24 luni congelare la -18°C de la data fabricatiei inscrisa pe eticheta.

© Greutate bucata file de peste : 200-350g/buc.
© Etichetarea se efvctueaza conform urilor in vigoare,

2, TRUNCHI MACROU EVISCERAT CONGELAT
3. Aspect, culoare specifica specici, curata, binedefinita;

4. gust si miros specifie de peste, fara gust si miros strain:

5. Ambalare : pungi inchise prin termosudare de 0.5 ~ 1kg.

6. Termen de valabilitate:24 luni congelare la -18°C de la data fabricatiei inserisa pe cticheta.

7. Greutate bucatafile de peste : 200-350g/buc.
8. Etichetarea se efectueaza conform stasurilor in v

9, TRUNCHI COD EVISCERAT CONGELAT
10. Aspect, culoare specifica speciei, curata, binedefinita;
11. gust si miros specific de peste, fara gust si miros strain;
12, Ambalare : pungi inchise prin termosudare de 0,5 ~ Ikg.

13. Termen de valabilitate:24 luni congelare la -18°C de la data fabricatici inscrisa pe eticheta.

14, Greutate bucata file de peste : 200-350g/buc.
15. Etichetarea se efectueaza conform stasuritor in vigoare.
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LOTUL IV - CARNE DE PASARE

ee

°

ARIPI DE PUU/Curean
Produs congelat,
‘Aripi de pui curate, clasa I de calitate, intregi, 2 articulatii, fara varf, fara rupture ale piel, fara

contuzii, fara resturi de continut intestinal sau impuritati mecanice, suprafata umeda,

nelipicioasa, fara oase, rupte proeminent (fracture deschise), fara contuzii severe

La decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete
Culoareapielii caracteristica tipului si calitatii (roz, calitate superioara)
Consistenta musculaturii ferma si elastica, nu se admite consistenta inmuiata
Miros (la suprafata si in sectiune) caracteristie normal, placut, fara misos train, sa nu prezinte

semen de alterare
Parte necomestibila 0
Ambalatla punga plastic ca 5-10 Kg, vizibil marcat cu data expirarii

FICAT DEPUI, categoria I
Produs congelat
Ficat de pui, bine curatat de cheaguri sau sange, fara resturi de continut intestinal sau impuritati
mecanice, intregi din punct de vedere anatomic, si aibe consistenta normal, nemodificata,

suprafata umeda, nelipicioasa, intreg din punct de vedere anatomic, fara vezica biliara, grasime
si alte impuritati, Fara pete negre, semnede infestare cu paraziti.
Consistenfa — ferma si clasticd, atat la suprafafa cat si in sectiune. Urmele ce se formeazi la

atingerea cu degetul revin repede. Culoare — la suprafata, pelicula rosie de nuanta
caracteristica
Miros si gust la suprafata siin sectiune caracteristic, fara miros strain, fara semen de alterare
Parte necomestibila 0
‘Ambalat in pungide plastic de 1000g, vizibil mareat cu data expirarii

PIEPT DE PUL
Produs congelat
Piept de pasare dezosat, fara piele, curat, fara resturi de continut intestinal sau impuritati
mecanice, suprafata umeda, nelipicioasa
Culoarea musculaturii - la decongelare sa aibe un aspectroz, asemenea carnii prospete
Consistenta ferma, elastica, bine imbracat in muschi, carne sternala flexibila, bine fasonat,
Miros si gust la suprafata si in sectiune caracteristic, fara miros strain, fara semnede alterare
Parte necomestibila 0
Ambalat la bax de max.10 kg, fara gheata, vizibil marcat cu data expirarii
Termen de valabilitate:minim 12 lunidela data livrarii.
‘Sa nu fie congelate cu mai mult de 2 luni inainte de livrare.
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4, PULPE DE PUI SUPERIORE FARA SPATA
© Produs congelat

Pulpe de pui superioare curate, intregi, fara grasime, fara gheata, fara resturi de continut

intestinal sau impuritati mecanice, fara oase rupte proeminente (fracture deschise), fara contuzii

severe, fara penesi fulgi, fara corpuri straine, suprafata umeda dar nelipicioase

La decongelare, aspect roz, asemenea camnii prospete
Suprafaja cutanata umeda, dar fara a fi lipicioasd si fara a prezenta semnede alterare. Culoarea

pielii: caracteristicé speciei, cu nuante intre galben sialb sidefiu.
Miros si gust Ja suprafata si in sectiune caracteristic, fara miros strain, fara semen de alterare

Parte necomestibila 0
Ambalatla bax de max.10 kg, fara gheata, vizibil marcat cu data expirarii

pulpade pui s& aiba 150 25 IGR.

Termende valabilitate:minim 12 luni de la data livrarii.

SA nufie congelate cu mai mult de 2 juni inainte de livrare.

PULPE DE PUI INFERTORE
Produs congelat

© Pulpe de pui superioare curate, intregi, fara grasime, fara gheata, fara resturi de continut

intestinal sau impuritati mecanice, fara oase rupte proeminente (fracture deschise), fara contuzii

severe, fara pene si fulgi, fara corpuri straine, suprafata umeda dar nelipicioase
La decongelare, aspect roz, asemenea carnii prospete
Suprafata cutanaté umed&, dar fara a fi lipicioasa si fara a prezenta semne de alterare. Culoarea
pielii: caracteristica speciei, cu nuanje intre galben si alb sidefiu.
Miros si gust la suprafata si in sectiune caracteristic, fara miros strain, fara semen de alterare
Parte necomestibila 0

‘Ambalat la bax de max.10 kg,fara gheata, vizibil marcat cu data expirarii
pulpa de pui sa aiba 100 - 200GR.
Termen de valabilitate : minim 12 luni de la data livririi.
Sa nu fie congelate cu mai mult de 2 luni inainte de livrare.

TACAMURI DE PUI/CURCAN
Produs congelat, calitatea |

contina aripi, spate. gaturi: exelus gheare. capete si tartite
coloratie naturala, mirosul specici, bine curatati de pene. fara lichide inghetate in ambalaj.

intregi, fara grasime, fara gheata, fara resturi de continut intestinal sau impuritati mecanice, fara

oase rupte proeminente (fracture deschise), fara contuzii severe, fara penesi fulgi, fara corpuri
straine, suprafata umeda dar nelipicioase
La decongciare, aspect roz, asemenea cami prospete
Suprafaya cutanatd umeda, dar fara a fi lipicioasa si (Grd a prezenta semnede alterare. Culoarea

eevee
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pielii: caracteristicd speciei, cu nuante fntre galben si alb sidefiu.

Miros si gust la suprafata si in sectiune caracteristic, fara miros strain, fara semen de alterare

Parte necomestibila 0
ambalata in pungi de plastic de max. 2 ki

Termen de valabilitate minim2 luni de la livrare

LOTUL V - CARNE

1 PULPA PORC FARA OS, REFRIGERATA
Stare termica proaspata, refrigerate
Came superioara, slaba, fara cheaguri de sange sau portiuni muradre,

In urma procesarii sa fie usor de mastificat (nu provine de la animale batrane)

Slanina de acoperire max.8 mm, fara oase, cartilagii si sorici
Lucioasa, ferma si elastica, atat la suprafata cat si in sectiune, urmele ce se formeaza la apasare

cu degotul revin repede, culoare caracteristica specie, miros characteristic, fara miros acru sau

anced
Sucul din carne se obtinegreu si este limpede, culoare roz deschis
Miros si gust normal, caracteristic si placut, fara miros de alterat sau alt miros strain

Parte necomestibila 0

Proprietati chimice ~ azot usor hidrolizabil, NH3/100g max.35:
- pH =5.6-6.2

= reactia pentru hydrogen sulfurat = NEGATIVA.
= reactia Kreis=NEGATIVA
- reactia pentru identificarea amoniacului=NEGATIVA
marcat, etichetat, ambalat in pungaplastic din folie termocontractibila, 5 -10 kg
Termen devalabilitate : minim 12 luni dela data livrarii.
‘SA nu fie congelaté cu mai mult de 2 luni inainte de livrare.

PULPA VITA FARA OS, REFRIGERATA
Stare termica proaspata, reftigerate
Came dezosata, superioara, slaba, fara cheaguri de sange sau portiuni muradre
Slanina de acoperire max.8 mm,fara oasesi cartilagii
La suprafata carnii pelicula este uscata iar in sectiune este usor umeda, culoare rosie
Consisienta ferma si clastica atat la suprafata cat si in sectiune, prin apasare cu degetul trebuie
sa revina la forma initiala
Sueul din carne se obtinegreu si este limpede
Miros si gust normal, characteristic si placut, fara miros alterat sau strain
Parte necomestibila 0

Proprietati chimice — azot usor hidrolizabil, NH3/100g max.35;
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= pH=5.6-6.2
- _reactia pentru hydrogen sulfural
= reactia Kreis = NEGATIVA
= reactia pentru identificarea amoniacului
Mareat, etichetat, ambalat in punga plastic din folie te

Termen de valabilitate:minim 12 luni de la data lived

Sa nu fie congelatd cu mai mult de 2 luni inainte de livrare.

NEGATIVA

NEGATIVA
ocontractibila, 4-6 kg

FLEICA PORC PENTRU TOCAT
Stare termica proaspala, refrigerate
Fleica de pore fara os, maxim 20% slanina,
Ferma si clastica, atat la suprafata cat si in sectiune
Unmele ce se formeaza la apasare cu degetul revin repede
Sucul din came se obtine greu si este limpede
Miros si gust normal, caracteristic si placut, fara miros de alterat sau alt miros strain

Parte necomestibila 0
Proprietati chimice — azot usor hidrolizabil, Ni/100g max.35:

pH =5.6-6.2
reactia pentru hydrogen sulfurat = NEGATIVA
reactia Kreis = NEGATIVA

- reactia pentru identificarea amoniacului=NEGATIVA
Mareat, ctichetat, ambalat in punga plastic din folie termocontractibila, 1 kg
Termende valabilitate minim 3 zile.

LOTUL VI - LAPTE SI PRODUSE LACTATE

BRANZA DULCE DE VACI
Branzaproaspata de vaca ambalata in galeti de Ske
Branza proaspata de vaca, obtinuta din lapte de vaca integral si destinata alimentatiei
Proprietati organoleptic:

© Aspect: pasta omogena, cura
uniforma in toata masa.

» Consistenta: pasta fina, cremoasa, nefaramicioase.
Miros: placut, caracteristic de fermentatie lactica, fara miros strain

© gust: placut, caracteristie de fermentatie lactica fara gust strain ( acru, amar. de

a, fara eliminare de zer; culoare alba pana la alb galbuie.

mucegai. de afumat. de drojdii, etc).
Proprietati fizice si chimice:

Grasime raportata la $.U, min.26%:
© Substanta useata: min. 20%:

I
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© Aciditate grade Th: max 200° Th:

o Substante proteice: min6.
Mod de ambalare: Branza proaspata de vaca slabse ambaleaza in

capac sigilat. Eticheta cuprinde toate informatiile conform legilor
Temperatura de livrare max, 6°C

© Termen de valabilitate 14 zile.

Alcti din plastic de Ike cu
vigoare.

2. BRANZA TELEMEA DE VACI
* Branza telemea din lapte de vaca, maturata, ambalata in galeti de Skg. cu zer

Ingrediente: 100%din lapte de vaca pasteurizat, culturi lactice, cheag. lactat de ealeiu, sare,

© Proprietati organolepti
‘© Aspect exterior: se admit bucati usor deformate.

~ © Aspect in seetitine: nu se admite pasta neomogena, cu impuritati, roscata, galbena. sau

cu mucegai, si nici aspect buretos: se admit rare goluri de presare si ochiuri de

fermentare.
Miros: placut, speeifie branzei maturate din lapte de vaca, nu se admit mirosuri straine.

Gust: placut. specific branzei maturate din lapte de vaca, acrisor. usorsarat.
Culoare: alba, uniforma in toata masa, in ruptura prezinta aspect de portelan,
Consistenta: nu se admite consistent cretoasa, cauciucoasa.

© Proprietati fizico chimice:
o Grasime in substantaust
o NaCl: 2,5-4%.

9 Umiditate: maxim 55%

© Proprietati microbiologice:
E coli (in

Ig):
absent:

Salmonella: negativ.
© S. coagulazo-pozitivi 10/g

© Produsul contine lactoza si protein din lapte.

- © Temperatura de depozitaresi transport: 2-6°C.
© Termende valabilitate: 240 zile de la data productiei in conditiile pastrarii la o temperature

cuprinsa intre 2-6°C.

3. BRANZA TOPITA CUBULETE
© Branza topita ambalata in cutie de carton cu masa neta de 280g (16 triunghiuri).
© Grasime raportata la SU minim 50%.
- Ingrediente: lapte degresat reconstituit, branzeturi. unt, lapte praf degresat, saruri de topire (L

F450, E 331), proteine din lapte, sare, smantana praf 0.1%, corector de aciditate: E 330.

© Forma, dimensiuni, masa: bucati triunghiulare, cu masa medic de 17,Se/bucata, ambalate cate
16triunghiuri, ambalate individual intr-un pachet cu greutatea neta de 280g.
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© Proprietati organoleptice:

ecco

‘© Aspect: suprafata neteda, lucioasa, fara coaja si fara pete de mucegai, pasta curata, fina

omogena, rare goluti de aer. fara cristale de saruri de topire, de culoare alb-galbuic

uniforma,
* Miros si gust: placut, characteristic sortimentelorsi ingredientelor folosite. gust potrivit

de sarat, fara miros si gust strain, fara cristalede saruri de topire perceptibile

masticatie.
‘*  Consistenta: compacta, eremoasa. tartinabila

Proprietati fizico-chimice
¢ Grasime raportata a SU: min.50%.
© Substanta uscata min. 41%.
*® NaCl max. |.

*  Valoare PHS
etati microbiologice/1¢:

‘*  Numar total de germeni: <5000
© Drojdii si mucegaiuri: <10

*  Bacterii coliforme: <10
© Ewoli ( 1g): m=100/g... M=1000/g
© Stafilococi coagulazo-pozitivi: m=10/e.

Produsu! nu contine Organisme Modificate Genetic.

‘Ambalare: folie de aluminiu termosudabila pentru 16 triunghiuri, care fa randul lor sunt

ambalate in doze de carton si/alte tipuri de ambalaje de 280g.

‘Temperatura de pastrare: +2...#8°C

BRANZA CU SMANTANA TIP FAGARAS
Branza proaspata de vaci cu smantana.
Produs din lapte de vaca pasteurizat si smantanapasteurizata.
Grasime raportata la substanta useata: min. 40%,
minim [80g/portie

CAS DE VACI
Produs poaspat, din lapte de vaca pasteurizat, calitatea |

Ingredient: cheag, sare 1%
Grasime/substanta uscata min.45%, umiditate max.60%

Proprietati organoleptice:
Aspect: pasta omogena, curata, fara eliminare de zer;
in toata masa, si nu contina particule straine.
Consistenta: fina, cremoasa, nelipi
Miros: placut, caracteristic. fara miros strain

subctante proteice mi

culoare alba pana la alb galbuie, uniforma,
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i. de
= gust: placut, caracteristic de fermentatie lactica, fara gust strain ( acru, amar, de muceg

afumat. de drojdii. ete).
¢ Proprictati fizice si chimice:

Temperatura de livrare max. 6°C.
© Ambalare in saci/pungi vidate, cate 5 ke per sac/punga
@ Termenul de valabiliate safie minim 7 zile de la data livratii

6. CASCAVAL
@ Cascaval tiprucar, calitatea |, ambalat in vid la un gramaj net cuprins intre 1-2kg/calup.
‘¢ Produs obtinut din lapte integral sau normalizat, de vaca, in stare cruda sau pasteurizata. prin

adaugare de culturi selectionate de microorganism si coagulare eu cheag. oparirea easulul si

maturarea acestuia.
© Proprietati organoleptice:

5 Aspect: Coaja sau suprafata neteda, curata.fara cute sau goluri.fara pete sau crapatur
de culoare alb-galbui pana la galben, pentru branzeturile din lapte de vaca. Bucatile pot
ii acoperite cuo pelicula protectoare uniforma, avizata conform dispovitiilor sanitare in

vigoare. Se admit bucati cu usoare denivelari. cu usoare urme de razuite si erapaturi la
sup
din lot,

© Culloare: galben deschis, uniforma in toata masa.
catre marginile bucatilor;
"Aspect in sectiune: Pasta curata.compacta,omogena.lara urme de mucegai.cu rare si

miei ochiuri de fermentare.Se admit rare goluri alungite de formare
incluziuni de grasime si grunji de trizoina,

© Consistenta - Pasta.fina, onetuasa, usor elastica.la rupere se desface in [asi
© Miros ~ Placut, caracteristic branzeturilor de pasta oparita,provenita din lapte de vaca.

fara mirosstrain.
Gust - Placut, cu aroma specifi
vaca,potrivit de sarat. fara

a © Proprictati fizio chimice:
grasime in SU: min, 42%
substanta uscata: min. 49%

© substante proteice: min, 22%
© clorura de sodiu:

mi

> Raport Ca/P. min
© Proprietati microbiologice:

numar de bacterii coliforme la 1g:max. 10:

o numar escherichia colila 1g produs: absent
germeni patogeni Salmonella la 25g produs absent.

© numer de stafilococi coagulazo-povitivi la | g produs max. 10

ata.cu urme si/sau pete mici de mucegai de culoare verde, la un numar de max.5%

¢ admite intens' benficarea culorii g

preasare.

branzeturilor cu pasta oparita, provenite din lapte de
ist strain.
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© drojdii si mucegaiuri la | g produs max. 1000

© Ambalare: - ambalaj de desfacere: -folie termocontractabila,
© ambalaje de transport: lazi de material plastic sau alte material avizate sanitar pentru produsele

alimentare.
© Temperatura de pastrare: +2...+8°C
© Termenul de valabilitate sa fie minim 30zile de la data livrar

7, IAURT 200ML
© faurt din lapte de vaca. ambalat in pahar din plastic, cu masa neta de200g

« Ingrediente: lapte de vaca pasteurizat si fermentat cuculturi kactice selectionate de bacterii

lactice. calitatea |

© Proprietati organoleptice:
> Aspect si consistenta: coagul fin, compact sau cu o consistent fluida, de smantana

proaspata: se admit particule vizibile de coagul
o Culoare alba de lapte
5 Miros placut, specific de fermentatie lactic. fara miros strain
© Gust placut, caracteristi gust strain.

© Proprietati fizieo-chimice:
Grasime min, 2.8%0,1%.
Aciditate max. 120°Th/ph.
Substante proteice: mii

© Reactia pentru controlu! peroxidazei:Negativa.
© Ambalat in recipienti de plastic de 200ml

co Temperatura de livrare max.8°C.
Termen de valabilitate: 21 zile de la data fabri

temperature intre 2-4°C

2.8% grasime.

atiei, in conditiile depozitarii la

8. SMANTANA
¢  Smantana fermentata, calitates |, 20%grasime, ambalata la galetuse de Ikg..sau la maxim 5 kg.

© Smantana pasteurizata, destinata alimentatiei, obtinuta prin smantanairea laptelui de vaca.

Componentii smantanii trebuie sa provina numai din lapte de vaca.
© Nusse admite adaugarea substantelor conservante.neutralizante.aromatizante sau alte substante

straine de compozitia normala a smantanii.
Proprietati organoleptice:

‘© Aspect si consistenta: Masa vascoasa, omogena, fara aglomerari de grasime sau substante

proteice;
‘Miros: placut, acrisor, aromat, specific de smantana fermentata.
Gust: placut, acrisor, aromat, specific de smantana fermentata.

Culoare: alba pana la alb-galbuie, uniforma,
© Proprictati fizico-chimice:
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institutul dePneumoftiziologieMarius NastaRespiramimpreuna Ih,i© Grasime minim 2021%;
co Substante proteice min 1,25

© Aciditate max.90°C,
Vascozitate dinamica, mP.s, min 30
Reactia pentru controlul peroxidazei: neg:

© Proprietati microbiolo;
¢  Numar bacteria coliforme la 1 gram produs: maxim 100
‘«  Nuinar Escherichia coli la |g produs maxim 10

‘© Germeni patogeni Salmonella la 25 g produs absent,
®  Numar de germeni stafilococi coagulazo-poritivi la |_g produs maxim|ipsa

ativ

© Drojdii si mucegaiuri la 1 g produ:
© Ambalare:

o Smantana fermentata 20%a 1000g,
© Transport si depozitare:

© Transportal se face la max. 4°C, in ambalaje originale:
© Depozitarea se face la 2-4°C in ambalaje originale, Zona de depozitare va fi curata. aerisita si

nu va prezenta mirosuri straine.
® Termenul de valabilitate sa fie minim 14 zile de la data livrarii

srasime se ambaleazain galeti din plastic cu masa neta de

9. UNT 200g
‘© Unt ambalat in hartic metalizata, pachete a 200g: grasime 65%:

Calitatea 1

@ Ingrediente: smantana pasteurizata obtinuta din lapte.
© Proprietiti organoleptice:

Aspect: pasta compacta, fara picaturi de apa, goluri de aer sau impuritati.
© Gust si miros: aromat, proaspat, de smantana dulce.
© Culoare: Dela alb-galbuie pana la galbena deschis, uniforma in toata masa.

© Proprietayi fizico-chimice:~ © Grasime: 65%din care acizi saturati 50%
© Sare 0.19/10

© Temperatura de livrare max. 4°C. Temperatura de depozitare 2-4°Cin ambalaje originale.
© Untul se ambaleaza in hartie imprimata metalizata, pachete a 200g. Eticheta cuprinde toate

informatiile conform legilor in vigoare.
© Temperatura de fivrare max, 4°C

‘© Termenul de valabilitate sa fie minim 30 zile de la data livrarii,

10. UNT 10 g
Unt ambalat in ha
© Calitatea |

metalizata, pachete a 10g: grasime 65%:
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e Ingrediente: smantana pasteurizata obtinuta din lapte
© Proprietat noleptice:

‘© Aspect: pasta compacta, fara picaturi de apa, goluri de aer sau impuritati

© Gust si miros: aromat, proaspat. de smantana dulce.

> Culoare: De la alb-galbuie pana la galbena deschis. uniforma in toata masa,

© Proprietati fizico-chimice:
‘0 Grasime: 65 %din care acizi saturati 50%

© Sare 0.1g/100g
Temperatura de livrare max. 4°C. Temperatura de depovitare 2-4°Cin ambalaje originale.

© Untul se ambaleaza in capsule de 10g . Eticheta cuprinde toate informatiile conform legilorin
vigoare,

© Temperatura de livrare max. 4°C

Termenul de valabilitate sa fie minim 50 zile de la data livrar

11, LAPTE UHT
© Produs natural de calitatea I, pasteurizat, omogenizat
© Lapte de consum obtinut in instalatii UHT, 3.5% grasime, ambalat in cutii de carton de I I.

Ingrediente: lapte de consum standardizat. ultrapasteurizat UHT, sub toate tipurile, provine din

lapte de vaca de materie prima, colectat din unitati specializate pentru producerea laptelui. ew

parametii corespunzatori normativelor si legislatiei sanitare veterinare in vigoare, normalizat la

un continut de grasime de 3.5%.

© Nuse admit substante conservante, neutralizante sau alte substante straine de compozitia

laptelui.
Proprictati organoleptice:
= Aspect: lichid omogen, lipsit de impuritat
= Consistenta fluida,
= Culoare alb. cu nuanta orma.or galbuie. uni

© Miros si gust placut, dulceag, caracteristic laptelui, fara miros si gust strain
© Produsul contine lactoza.
¢  Termenul de valabilitate sa fie de minim 30 zile de la data livrarii

12, LAPTE BATUT/SANA/KEFIR
© Produs lacta obtinut prin fermentarea laptelui integral de vaca.
© Contine culturi lactice. grasime minim 3%
© Ambalaj 250 ml

13. URDA
© Pachet de 1-2 kg, ambalat in vid.
© Culoare alb-galbuie, gust specific produsului, fr miros strain, produs din lapte de vacd, si
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poata fi feliata.
Produsul se marcheaz prin atasarea unei etichetetare cu cel pufin urmatoarele informatii:

Genumirea producatorului, localitatea, denumirea sortimentului, data de fabricatie si termenul

de valabilitate, conditii de pastrare, cantitatea netd si valoare nutritionala/100g produs.

e Termen de valabilitate cel putin 10 zile de fa data livrarii.

LOTUL VI - LEGUME

1, ARDEIGRAS
© Calitatea |, sortati, in functie de sezon sau extrasezon de recoltare, sa fie fara pete,

culoare specifica, proaspeti, gustosi(dulei), marimea in functie de necesitatisa nu fie

amestecate cu produse similare de categorie inferioara.

© Aspect —intregi, cu peduncul proaspat, avand forma regulata, cu diametrul de eca 5 em.

surati, bine dezvoltati, fara defecte.sanatosi,
© Culoare— galben, uniforma, pulpa tare
© Gust miros -placut, caracteristic de ardei gras, fara gust si miros strain.

2, CASTRAVETI
 Calitatea I, sortati, in functie de sezon sau extrasezon de recoltare, sa aiba aspect(coloratic)

naturala proaspata, fara pete, fara lovituri.sa nu fie amestecate cu produse similare de categorie

inferioara
© Aspect — cu aspect proaspat, cu diametrul de cea 3 em sanatosi, curati, fara vatamari mecanice

© Culoare — verde, uniforma, consistenta tare, gust/ miros placut, caracteristic de castravete, fara

gust si miros strain, fara gust amar.

3. CEAPA VERDE

~ © Bulbi intregi, sinatosi, curati, sufficient de uscafi, fara umiditate exterioar& anormal, fir miros

si gust sirdin, cu tulpina de max 20 em,

© Fara vétdmari produse de insolaji sau manipulare, cu radacini scurtate sau ffird radacini
© Se admit impuritati ( pmant, frunze, ridacini detasate, etc ) in proportie de max 2 %

4, CONOPIDA
© Aspect: inflorescente proaspete, turgescente, intregi, sanatoase, curate, cu diametrul cotorului

de cca | em, diametrul de cca 20 em.
© Culoare: alba, gust/miros specifice de conopida, fara gust sau miros strain.
© Corpuri straine: lipsa.
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5, DOVLECEL
 Calitatea I, sortati, cruzi (nu batrani)

marime medie sau mica.
# Aspect proaspat, intregi, turgescenti sanatosi, curati, cu lungimea de 18 cm, diametrul de 5 em,

|. fara pete, fara lovituri, fara degeraturi sau stricaciuni, de

fara vatamari mecanice:
© Culoare — alb verzuie, uniforma, consistenta tare, gust miros placut, caracteristic de doviecei,

fara gust si miros strain.

6, ROSH
© Calitatea | , sortate, ambalate in ladite adecvate, proaspete, bine coapte, gustoase, fara pete, fara

lovituri sau stricaciuni.sa nufie amestecate cu produse similare de categorie inferioara:

= © Aspect proaspat, cu forma regulata, zvantate, diamentrul maxim al sectiunii transversala de cca.

4,5-5.0 em, intregi, sanatoase, fara pete, lovituri, fara vatamari mecanice;

© Culoare — rosie, uniforma, consistenia tare, gust/ miros placut, caracteristic de tomate, fara gust
si mirosstrain.

7. PRAZ
© Tulpind lunga alba cilindriea de straturi suprapuse, care se varsin verde, bine impachetate,

frunze plate, sSndtoase, curate,fra umiditate exterioar® anormala, fra miros si gust strain, cu

tulpina de max 60 om, fia vatimari produse de insolafi sau manipulare, cu radicini scurtate

sau fra ridacini.
© Se admit impuritagi ( pimént, frunze, ridacini detagate, ete )in proportie de max 2 %,

8. SALATA VERDE
© Salata verde cu aspect proaspit, intreag’, complet format, necripatd, nepornité in veget

sindtoasi, fri miros si gust striin, cu cotorul de max 1 cm lungime, siindtos si cu tSietura

neteda: cu fr unzele bine prinsesi neofilite.
lata verde de forma, m&rimea si culoarea caracteristica soiului.

© Se admit:usoare defecte de forma si colorajie, mici rupturi ale frunzelor, usoare vatimdri care
si nu deprecieze valoarea comerciala.

© Toleran{f:se admit max 10 % bucati care nu corespund caracteristicilor

9. USTUROI VERDE.
© Bulbi intregi, sindtosi, curaji, suficient de uscati, fara umiditate exterioara anormala, fara miros

si gust strain, cu tulpina de max 20 cm, fr vataméri produse de insolatii sau manipulare, cu
radacini scurtate sau fara ridacini.

© Se admit impurit&ti ( pamént, frunze, ridacini detasate, etc ) in proportie de max 2%.
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10.VERDEATA (leustean, patrunjel frunze si marar)
© Calitatea |, sortata si curatata de cventualele impuritati sau alte plante, proaspata, fara defecte

cauzate de boli si daunatori, ambalaia corespunzator
© Patrunjel ~ plante intregi, cu aspect proaspat, fragede, curate, fara urme de boli, vatamari

mecanice, frunze vestejite, de culoare verde intens, uniforma, gust/miros placut, caracteristic de

patrunjel proaspat, fara gust si miros strain.
© Leustean - plante intregi, cu aspect proaspat, fragede, curate, fara urme de boli, vatamari

mecanice, frunze vestejite, de culoare verde intens, uniforma, gust/miros placut, caracteristic de

leustean proaspat, fara gust si miros strain
© Marar - plante intregi, cu aspect proaspat, fragede curate, fara urme de boli, vatamari

mecanice, frunze vestejite, de culoare verde intens, uniforma, gust/miros placut, caracteristic de

marar proaspat, fara gust si miros strain

11.CEAPA USCATA
© Calitatea I, sortata ,

fara impuritati, ambalata in saci plasa, aspect(coloratie) naturala proaspata.

fara pete, fara lovituri, fara degeraturi sau stricaciuni,
© Sanuse afle in stare de vegetatie (incoltiri),

Sa se comportecorespunzator dupa prajire-fierbere;
© Sanu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara,
© Aspect ~ bulbi intregi sanatosi, cu diametrul de cca 4-5 em, cu frunze pergamentoase bine

infasurate pe bulb, fara vatamari mecanice;
© Culoare — caracteristica soiului;
© Consistenta - suficienti de tari;
Gust miros — placut, caracteristic de ceapa, fara gust si miros strain

12.FASOLE USCATA
© Calitatea |, sortata, fara impuritati, ambalata la saci sau la pungi de | kg, cu aspect si culoare

specifica, fara pete, fara lovituri sau stricaciuni, sa nu fie amestecate recoltele din ani diferiti, sa

fiarba usor.sa nu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara,
© Aspect — boabe de marime uniforma, pline, sanatoase, neincoltite, lucioase;
© Culoare ~ alba, uniforma, gust/ miros caracteristic, fara miros si gust strain (de mucegai, de

incins, de rozatoare).

13.TELINA radacina
© Calitatea |, sortate, spalate, ambalate in saci aerisiti, de uz uman (nu furgjer), aspect(coloratie)

naturala proaspata, gust specific,
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© Aspect proaspat, intreg, neramificat, curatata (fara paman, nisip sau oriee alte corpuri straine),

sanatosa (fara defecte cauzate de boli si daunatori), fara lovituri mecanice, fara umiditate

exterioara anormala si suficient de zvantate dupa spalare, fara frunze , fara gust sau miros

strain,
© Forma neteda, regulata, fara striviri sau crapaturi, neatacate de ger, prezentand caracteristicile

tipice solului, ambalate in saci aerisiti de 15 - 20 kg.

14.PASTARNAC, PATRUNJEL radacina
© Radacinoase Calitatea I, sortate. spalate, ambalate in saci aerisiti, de uz uman (nu furajer),

aspect(coloratic) naturala proaspata, gust specific,
© Aspect proaspat, intreg, neramificat, curatat (fara pamanT, nisip sau orice alte corpuri straine).

sanatosa (fara defecte cauzate de boli si daunatori), fara lovituri mecanice, fara umiditate

exterioara anormala si suficient de zvantate dupa spalare, fara frunze , fara gust sau miros

strain,
© Forma neteda, regulata, fara striviri sau crapaturi, neatacate de ger, prezentand caracteristicile

tipice solului, ambalate in saci aerisiti

15.MORCOVI
© Calitatea I, sorteti, spalati, ambalati la saci de plasa, pentru uzul uman (nu furajer).

aspect(coloratie) naturala proaspata, gust specific, sa nu fie atacat de daunatori, fara pete, fara

lovituri sau stricaciuni
© Aspect proaspat, intregi, apropiati ca marime, fara ramificatii ( frunze), curati, sanatosi

diametrul ecuatorial de 20 mm, fara vatamari mecanice
© Culoare — portocaliu, uniforma, consistenta tare, gust/miros placut, caracteristic de morcov.

fara gust si miros strain.

16.USTURO! USCAT
© Calitatea |, sortat, ambalat la saci de plasa, de marime medie, fara impuritati sau resturi

vegetale
© aspect, gust si miros specific si dupa procesare
© Aspect ~capatani intregi de forma regulata, sanatosi, cu aspect proaspat, diametrul de cca 5 cm,

cu membrana exterioara intacta, curati, fara vatamari mecanice:
© Culoare — alba, uniforma: consistenta tare, gustmiros placut, caracteristic de usturoi, fara gust

si miros strain.

17.CARTOFI ALBUROSIL
© Calitatea I, sortati, fara impuritati, ambalati la saci de plasa, coloratie naturala proaspata,

dupa procesare sa aiba gust, miros si aspect placut, caracteristic de cartof, fara gust si miros
strain
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© Aspect proaspat, curati, sanatoasi, turgescenti, apropiati ca marime, avand diamentrul ecuatorial

de cca, 55 mm, fara vatamari mecanice sau provocate de boli/daunatori, consistenta tare

18.VARZA ALBA
© Calitatea 1, sortata, curatata de frunzele de la baza, mare, bine coapta, nepatata, coloratie

naturala, alb-verziue, proaspata, fara defecte cauzate de boli si daunatori

© Aspect~proaspata, indesata, sanatoasa, intreaga, cu diamentrul cotorului de cca 1.5 em, cu

diametrul de cca 14 cm, cu frunzele de protectie bine prinse de capatana, fara urme de lovituri

si deteriorari
© Consistenta - tare, gust/miros — placut, caracieristic de varza, fara gust si miros strain.

19.VARZA MURATA . .
fe. Frunzede varz8 san&toase proprii rularii, fliré gust sau miros strain, conservate in sare.

© Ambalate in pungi de 2 - 3 KG, in vid, insotite de documente care garanteaza calitatea pentru
fiecare livrare.

© Termen de valabilitate : minim 24 luni de la dataliv
20. LINTE ROSIE
© Calitatea |, sortata, fara impuritati, ambalata la saci sau la pungi de 1 kg, cu aspect si culoare

specifica, fara pete, fara lovituri sau stricaciuni, sa nu fie amestecate recoltele din ani diferiti, sa

fiarba usor.sa nu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara,

© Aspect — boabe de marime uniforma, pline, sanatoase, neincoltite, lucioase;
© Culoare — rosie, uniforma, gust/ miros caracteristic, fara miros si gust strain (de mucegai, de

incins, de rozatoare).

LOTUL VIII - FRUCTE

i, MERE
Calitatea |, sortate si ambalate in mod corespunzator, proaspete, coapte, gustoase, fara pete,
Jovituri sau stricaciuni,

© Sanu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara,
Aspect - fruete intregi sanatoase, zvantate, fara urme de produse fitofarmaceutice,

© Forma, marimea si coloratia caracteristica sofului, pulpa intacta, lipsita de orice vatamari, cu
diametrul ecuatorial de cca 65 mm

© Consistenta - tare, gust/miros — placut, caracteristic de mar, aromat, fara gust si miros strain.

2. PIERSICI
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© Calitatea |, sortate, proaspete, coapte, gustoase, fara pete, fara lovituri sau stricaciuni, fara

continut exagerat de sambutri
© sanu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara

‘Aspect ~ fructe intregi sanatoase, zvantate, cu coaja intacta, forma, coloratia si marimea

specifica soiului, fara defecte
© Culoare — rosu cu galben, uniforma, consistenta, gust/miros placut, caracteristic de piersica,

aromat, fara gust si miros strain

3. PORTOCALE
© Calitatea I, sortate si ambalate in ladite sau pungi plasa, aspect(coloratie) naturala proaspata,

fara pete, fara mucegai, fara lovituri sau stricaciuni, fara defecte cauzate de boli si

daunatori.sa nu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara
© Aspect — fructe intregi sanatoase, zvantate, cu coaja intacta, forma, coloratia si marimea

specifica soiului, fara defecte;
© Culoare — portocalie, uniforma. consisienta tare, gust/miros placut, dulce, caracteristic de

portocala, aromat, fara gust si miros strain,

4, LAMA
© Calitatea [, sortate si ambalate in ladite sau pungi plasa, cu aspect(coloratie) naturala

proaspata, sa fie fara pete, fara mucegai, fara lovituri sau stricaciuni, fara defecte cauzate de

boli si daunatori.sa nu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara
© Aspect — fructe intregi sanatoase, zvantate, cu coaja intacta, forma, coloratia si marimea

specifica soiului,
© Culoare — galben, uniforma, consistenta tare, gust/miros placut, aerisor, caracteristic de

lamaie, aromat, fara gust si miros strain

a PRUNE
© Calitatea 1, sortate si ambalate in ladite sau pungi plasa, cu aspect(coloratie) naturala

proaspata, sa fie fara pete, fara mucegai, fara lovituri sau stricaciuni, fara defecte cauzate de
boli si daunatori.sa nu fie amesiecate cu produse similare de categorie inferioara

© Aspect — fruete intregi sanatoase, zvantate, cu coaja intacta, forma, coloratia si marimea
specifica soiul

« Culoare —-uniforma, consistenta—semitare,
aromal, fara gust si miros strain

ist/miros placut, dulce-acrisor, characteristic,

6. BANANE
© Calitatea |, sortate si ambalate in ladite sau pungi plasa, aspect(coloratie) naturala proaspata,

fara pete, fara mucegai, fara lovituri sau stricaciuni, fara defecte cauzate de boli si

daunatori.sa nu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara
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© Aspect ~ fructe intregi sanatoase, zvantate, cu coaja intacta, forma, coloratia si marimea

specifica soiului, fara defecte;
© Culoare — galbena, uniforma, consistenta tare, gust’miros placut, dulce, characteristic, aromat,

fara gust si miros strain.

7, MANDARINE
© Calitatea I, sortate si ambalate in ladite sau pungi plasa, aspect(coloratie) naturala proaspata,

fara pete, fara mucegai, fara lovituri sau stricaciuni, fara defecte cauzate de boli si

daunatori.sa nu fie amestecate cu produse similare de categorie inferioara
© Aspect — fructe intregi sanatoase, zvantate, cu coaja intacta, forma, coloratia si marimea

specifica sojului, fara defecte:
© Culoare — portocalie, uniforma. consistenta semitare, gust’mirosplacut, dulee, caracteristic de

‘mandarina, aromat, fara gust si miros strain.

LOTUL IX - PRODUSE DE PANIFICATI

1, PAINE ALBA FELIATA, CU SARE
© Paine alba din grau feliata.
© Masa = 300g.
© Aspect exterior general : format alungit, specific sortimentului, neaplatizat, cu 3-5 crestaturi

(in functie de sortiment); miez in sectiune: masa cu por' fini, uniformi, elastica (dupa o usoara

apasare revine imediatla staree initiala), fara cocoloase sau urme de faina neframantata.
© Aroma : placuta, earacteristica painii coapte, fara miros strain (de mucegai, de ranced, ete.)
© Gust: placut, caracteristie painii coapte, fara gust acru sau amar, fara scrasnet datorat

impuritatilor minerale(pamant, nisip.ete.)
© Painea se livreaza in ambalaje de desfaceresi de transport;

= © se ambaleaza in pungi avizate sanitar-veterinar.
© Ambaigjele trebuie sa asigure pastrarea integritatii si calitatii produsului pe timpul depozitarii

si transportului; ele trebuie sa fie curate, uscate si fara mirosuri straine.
© In ambalajele de transport, produsul se aseaza intr-un numar care sa evite deformarea,

deprecierea sau ruperea acestuia,

2. PAINE ALBA FELIATA, FARA SARE
© Paine alba din grau feliata fara sare.
© Masa = 300g.
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© Aspect exterior general : format alungit, specific sortimentului, neaplatizat, cu 3-5 crestaturi

{in functic de sortiment); miez in sectiune: masa cu pori fini, uniformi.elastic (dupa o usoara

apasare revine imediat la starea initiala) fara cocoloase sau urme de faina neframantata,

© Aroma: placute, caracteristica painii coapte, fara miros strain (de mucegai, de ranced, ete.)
coapte fara sare, fara gust acru sau amar, fara scrasnet

© Gust: placut, caracteristic painii

datorat impuritatilor minerale(pamant, nisip,ete.).
© Painea se livreaza in ambalaje de desfacere si de transport; painea se ambaleaza in pungi

avizate sanitar-veterinar.
© Ambalajele trebuie sa asigure pastrarea integritatii si calitatii produsului pe timpul depozi

si transportuluizele trebuie sa fie curate, uscate si fara mirosuri straine.

© In ambalajele de transport, produsul se aseaza intr-un numer care sa evite deformarea,

deprecierea sau ruperea acestuia.

LOTUL X - PRODUSE DE MORARIT

1. FAINA DE GRAU Tip 000 , punga 1 kg
« Proprietati organoleptice:

= Culoare-aspect: alb-gilbui cu nuant& slab-cenusiu si cu particule fine de tarde:
= Miros: placut, specific Painii, fr miros de mucegai, de incins sau alt miros strain;
= Gust: normal, pujin dulceag, nici amar, nici acru, far scrdgnet la mestecare (datorat

impuritatilor minerale: pamant, nisip ete.), nu se admite prezenta insectelor sau
acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare;

© Proprietati fizice si chimice:
- Umiditate: max 14,5%, aciditate: max 2,2 gr.,

ntinut de cenus& raportat la substanta uscat: max. 0.48%,
= continut de gluten umed

egal sau mai mare de 28 %,
+ conjinut de cenuga insolubila in HCI 10%: max 0,2%,
-  impuritafi metalice sub formade pulbere: 3g/kg, impuritafi metalice sub forma de aschii: lipsé:

© Ambalare: saci de hartie de Ikg

2. GRIS
© Culoare:alb-galbuie, gust: specific, putin dulceag, fara gust amar sau acru, fara miros de

mucegai de incins sau alt mirosstrain.
© Nuse admite prozenta insectelor sau acarienilor in nici un stadiu de dezvoltare.
© Ambslat la pungi de 500gr.
© Produs conform standardetor in vigoare
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3. PESMET

Calitatea I, ambalare la pungi de 300 g.

Produs obtinut din paine alba uscata, macinata si apoi prajita, culoarea brun- roscat, gustul

Fara coloranti naturali sau sintetici

4, MALAI GRISAT
Malai grisat, calitaree |, superior sau extra, masa granulara mare, uniforma, culoare galben ~

portocaliu, eu particule sticloase si albe specific porumbului din care provine, miros

earacteristic, fara miros strain de mucegai sau ranced, gust placut specific, fara gust amar, fara

serasnet la mestecare,
‘Nu prezinta insecte sau acarieni in nici un stadium de dezvoltare,
Ambalat la punga de | kg.

Produs conform standardelor in vigoare

LOTUL XI - PASTE FAINOASE

1

S

SPACHETE
Aspect paste sub forma de fire drepte, cu sectiune transversala circulara, cu suprafata neteda,

translucide, in ruptura aspect sticlos, fara particule punetiforme.
Culoare: alb-galbuie,
Miros/gust caracteristice, fara miros si gust strain.

forma.

Corpuri straine sau infestare: lipsa.
Ambalat la $00 gr.

Termen de valabilitate minim 6 luni,

. TAITEL
Aspect: paste sub forma de benzi ondulate, cu suprafata neteda, mata, fara urme de faina
neframantata.
Culoare: alba, uniforma.
Miros/gust caracteristice, far miros si gust strain.
Corpuri straine sau infestare: lipsa.

ambalat la 500 - 1000 g.
Termen de valabilitate minim 6 luni

3. FIDEA CU OU
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© Aspect: paste sub forma de fire modelate sub forma de papusi, cu sectiune transversala

circulara, cu suprafata neteda, mata, fara urme de faina neframantata,

© Culoare: alba, uniforma, miros/gust caracteristice, fara miros si gust strain.

©

—
Corpuri straine sau infestare: lipsa.

0.300 kg.© ambalat la pungi de ma
© Termen de valabilitate mi

4, PASTE FAINOASE (penne, fu:

© Paste fabricate din grau dur, apa ,ou si sare

Aspect: paste de forma tubulara striata/spiralata, translucide, cu seetiune circulara dreapta,

urme de faina neframantata, in sectiune aspect sticlos, fara particule punctiforme.
© Culoare: alb-galbuie, uniforma, miros/gust caracteristice, fara mirossi gust strain.

i de max. 5 kg

fara

© Corpuri straine sau infestare: lipsa. ambalat la pu
© Termen de valabilitate minim 6 luni,

LOTUL XII- OUA

1, OUA de gaina, categoria A, marimea L
© Calitatea |, data fabricatiei stampilata pe ou, nu mai vechi de 3 zile la data livrarii,
‘© greutatea 60-70 gr., sa corespunda normelor CE in vigoare.
© Aspect: coaja nevatamata si uscata, gramaj 60-70 gr, aspectul albusului limpede, consistenta

gelatinoasa, albusul si gaibenusul lipsite de corpuri straine de orice natura, galbenusul vizibil in
lumina doar sub forma de umbra, fara contur precis, usor mobil fata de pozitia centrala la
intoarcerea oului si apoi revinela pozitia centrala,
Consistenta: gelatinoasa.
Gust miros ~ caracteristic, fara gust si miros strain.
Ambalarea: cofraje de30 de oua.

Conditii tehnice de calitate
Proprietayi organoleptice.

# aspect coajd,cuticuli : nevatimate,curate,de forma normal,uscate.
® aspect camera de aer: imobilA, cu indltimea de maxim 6 mm.
= aspect albus: clar, translucid.
= aspect gilbenus: vizibil la fasciculul de lumina doar sub forma de umbra, fr contur

precis; atunci cnd oul este intors, galbenugul este usor mobil si revinein pozitia central.
* pata germinativa: dezvoltare imperceptibila.
= miros i gust: caracteristic oului proaspat,f&r8 miros si
* substanfe strine: nuse admit,
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© Ambalarea - Ambalajele pentru ou trebuie si fie in perfecta stare,curate,uscate, far miros de

mucegai sau alt miros strin. Fiecare unitate de ambalaj trebuie si contin oud din aceeasi

categorie. in coftaje ouale se aseaza in pozitie verticala,cu varful in jos. Cofrajele vorfi ulilizate

in functie de marimea oualor.
© Marearea - Quale din categoria A se vor stampila cu numarul de identificare al

producatorului,care si permit identificarea metodei de productie folosite.
© Pe oudle din categoria A se vor aplica unul sau mai multe dintre urmatoarele marcaje distinctive:

= termenul de valabilitate;
= unui sau mai multe date care s&-i ofere consmatorului informatii suplimentare;
= categoria de calitate;
- categoria de greutate;
= numérul centrului de ambalare;

- oindicetie asupra originii oualor;

LOT XIiI - PRODUSE DIETETICE DE PANIFICATIE

1,.PAINE FELIATA, FARA GLUTEN
‘© Paine alba feliata fara gluten, fara lactoza si fara oua, special conceputa pentru persoanele cu

intoleranta la gluten.
@ Ingrediente: apa, amidon de porumb, faina de orez, proteina din soia, glucoza, drojdie, sare

Produs fabricat in conformitate cu standardele europene impuse de lege.
Gustulsi aromele sunt caracteristice acestui gen de produs. Produs ambalat gata de consum.

2.PASTE FAINOASE FARA GLUTEN
© Paste fainoase din faina fara gluten
© Ambalaj 250 ¢

LOT XIV - PRODUSE DIETETICE LACTATE

. LAPTE FARA LACTOZA
Produs natural de calitatea I, pasteurizat, omogenizat
Lapte de consum obtinutin instalatii UHT, 3,5% grasime, ambalat in cutii de carton de | L.

¢  Ingrediente: lapte de consum standardizat. ultrapasteurizat UHT, subtoate tipurile, provine din
lapte de vaca de materie prima, colectat din unitati specializate pentru producerea laptelui. cu
parametrii corespunzatori normativelor si legislatiei sanitare veterinare in vigoare, normalizat la
un continut de grasime de 3.

© Nu se admit substante conservante, neutralizante sau alte substante straine de compozitia
laptelui.

\nstiutulde Pneumoftisologie Marius Nasta”
‘Soseaua Villor nr. 90, sactor 5, Bucuresti, cod 050159
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© Proprietati organoleptice:

~ Aspect: lichid omogen. lipsit de impuritati
= Consistenta fluida,
= Culoare alb, cu nuantausor

© Miros si gust placut, dulceug, caracteristic laptelui, fara miros si gust strain

© Produsul NU contine lactoza.
@ Termenul de valabilitate sa fie de minim 30 zile de la data livrarii.

albuie. uniforma.

URT FARA LACTOZA
Jeurt cremos obtinut din lapte, fara lactoza, continut grasime minim 2% per 100g peodus
Continue culturi lactice vii

1, CONFORMITATE SI TERMENE DE VALABILITATE

Operatorul economic are obligatia de a garanta ca produsele ce vor fi furnizate sunt conforme cerintele
caietului de sarcini si sunt in termenul de valal

Ofextantu are obligatia de a garanta ca produscle furnizate prin contract sunt sigilate si nu prezinta

vicii ascunse.
Perioada de garantie acordata produselor achizitionate este cea data de producator.
Termenul de valabiltate va fi in functie de specificul fiecarui produs de la momentul livrarii

Po ficcare produs trebuie sa apara informatii referitoare la data fabricarii, precum si la perioada de

valabilitate a produsului sau la data expirarii produsului.
La data livrarii, produsele vor avea un termen de valabilitate de minim 80% din termenul de

valabilitate mentionat de producator.
Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a refuza produsele care se afla in parte a doua a

termenului da valabilitate. Aceasta masura se impune pentru evitarea procedurii toxinfectiilor
alimentare saua altor afectiuni determinate de calitatea necorespunzatoare a acestora.
Furnizorul este obligat sa inlocuiasca produsul neconform, in termen de maxim 24 de ore de la

primirea in scris a constatarii defectului, de catre comisia de receptie.
Produsele perisabile, care isi modifica propictatile organoleptice in perioada valabilitatii, vot fi

inlocuite in termen de maxim 24ore.

Insttutel de Preumaftsologie .Marlus Nasta”
Soseaua Vill nt. 90, sector 5, Bucuresti cod 050359
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2, LIVRAREA, AMBALAREA, ETICHETARE, TRANSPORT SI ASIGURARE PE

DURATA TRANSPORTULUI

rermenul de livrare este de 2 zile Iueratoare de la data emiterii comenzii. Un produs este considerat

liveat atunci cand este acceptat de autoritatea contractanta (COMISIE RECEPTIE)

Produsele vor fi livrate in baza contractului subseevent ce so va incheia in urma procedurii de

negociere,
Transportul cade in sareina furnizorului si se face in mijloace destinate special acestul seop care

trebuie sa fie inchise, curate, aerisite, dezinfectate, lipsite de mirosuri straine, neinfestate si ferite de

rice posibiitate de poluare, degradare sau contaminare,iar pentru produsele perisabile sa isoterme

rucite in preaiabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru a se asigura mentinerea temperaturit

ecesare pistcatii calitatii produselor pe tot timpul transportului.. Mijloacele de transport vor fi

utorizate senitar-veterinar de organismele specializate si trebuie sa asigure pe toata durata

transportului pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice_ si

mmicrobiologice. Nu se vor accepta produsele depozitate sau transportate Impreuna cu substante toxice

sau saresu miros patrunzAtor. Fiecare transport va fi insotit de certificat de calitate, certificat sanitar-

veterinar de transport si alte documente prevazute de legislatia in vigoare.

Receptia calitasiva si cantitativa se va face de catre autoritatea contractanta, de catre o comisie de

receptie constituita in acest sens, in prezenta unui delegat imputemicit de ofertant, Daca unele produse

hu corespund calitativ sau cantitativ autoritatea contractanta are dreptul sa respinga produsele

respective, iar ofertantul are obligatia de a inlocui intr-un termen de maxim de 48 de ore produsele

refuzate,

Conteactantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incat sa previna orice dauna sau

detcriorare in timpul transportului acestora catre destinatia stabilita, Ambalajele trebuie sa os

pastrarea integritati si cafitatii produsului pe timpul depozitarii si transportului. Atat materialul de

ambalat cat si pachetele trebuie sa fie curate, uscate, in stare buna, fara insecte sau mirosuri anormale,

capabile sa asigure prospetimea si calitatea produsului.

Contractantul va avea obligatia de a asigura transportul in pretul ofertat pentru produse, la destinatia

indiestd de c&tre autoritatea contractanté si anume sos.Viilor 90, sector 5, Bucuresti, in timpul

programului de functionare, respectiv de luni pana vineriintre orele 8,00 ~ 14,30. Produsele vorfi
asigurate impotriva pierderli sau deteriorarii intervenite pe parcursul transportului si cauzate de orice

factor exiem,

In stabilirea marimii si greutatii ambalajului Contractantul va lua in considerare, acolo unde este

cazil, distanta fata de destinatia finala a produselor furnizate si eventuala absenta a facilitatilor de

manipulare fa punetele de tranzitie.
Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se considera ca a luat

in considerare toate dificultatile pe care le-ar putea intampina in acest sens si nu va invoca niciun

Institutul de Preumottixiologie Marius Nasta*
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motiv de intarziere sau costuri suplimentare, decat in cazuri exceptionale impuse de restrictii

legislative.

3. RECEPTIA PRODUSELOR
Receptia produselor se va efectua pe baza de proces verbal semnat de Contractant si Autoritatea

contractanta. Receptia produselor se va realiza in mai multe etape:
-receptia cantitativa se va realiza dupa livrarea produselor in cantitatea solicitata, la locatia indicata de

Autoritatea contractanta:
-receptia calitativa se va realiza la sediul solicitantului de catrea comisia de receptie desemnata de catre

autoritatea contractanta si in prezenta unui reprezentant al contractantului.
Livrarea produselor se va organiza intr-o zi (sau mai multe) de comun acord intre parti,

anuntata si confirmata in prealabil si insotite de toate documentele legale.

4. MODALITATI SI CONDITH DE PLATA
Contractantul va emite factura pentru produsele livrate. Fiecare factura va avea mentionat numarul

contractului, datele de emitere si de scadenta ale facturii respective. Facturile vor fi trimise in original
Ja adresa specificata de Autoritatea contractanta.

Procesul verbal de receptie calitativa va insoti factura si reprezinta elementul necesar realizarii platii,
impreuna cu celelalte documente justificative prevazute mai jos:

1 de calitate
de conformitate:

vizul de expeditie a produsuluis
-procesul verbal de receptie cantitativ.

Sef serviciu Administratiy-4—
Teodorescu Cosmin

Intocmit Asistent dieggticia,n
Olteanu Viorica
Nita Maria ~Gabriela Le

Institutul de Poeumoftiaologie .Marius Nata"
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SECTIUNEA
MODEL FORMULARE

Capitolul confine formularele destinate, pe de o parte, si faciliteze claborarea si prezentarea ofertei si a

documentelor care o insotese gi, pe de alti parte,si permit comisiei de evaluare examinarea si evaluarea rapidasi
corecti a tuturor ofertelor depuse.

Fiecare ofertant care participa, in mod individual sau in asociere, la procedura pentru atribuirea

contractului are obligajia de a prezenta formularele prevazute in cadrul acestei sectiuni, completate in mod

corespunzatorsi semnate de persoanele autorizate,



Operator economic

La contractul de achizitie publica nr...MODEL ACORD DE SUBCONTRACTARE nr.
incheiat —_intre privind

—
executia

(denumire autoritare contractanta) la
7 ”, (denumire contract)

1. Parti contractante: Acest contract este incheiat intreS.C. cu sediul in
reprezentata prin Director General si (adreso,tel,fox)

Director Economic, denumita in cele ce urmeaza contractant general si S.C.

cu sediul in (adresa, tel, fox)
reprezentata prin Director General si Director Economic,
denumita in cele ce urmeaza subcontractant.
2. Obiectul contractului: Art.1. ce fac obiectul prezentului contract
sunt de: (lucrari,produse,servicii)

Art.2, Valoarea este. conform ofertei_prezentate de —subcontractant.
(lucrari, produse, servici
Art.3. Contractantul general va plati subcontractantului urmatoarele sume: - lunar, in termen de

(2ile) de la primirea de catre contractantul general a facturii intocmite de subcontractant,
contravaloarea executate (lucrari,produse,servicii) in perioada respectiva. - plata

se va face in limita asigurarii finantarii (lucrarilor, produselor,
servicillor) de catre beneficiarul
(lucrarilor, produselor, serviciilor) (denumire autoritare contractanta)
Art4, Durata de executie a este in conformitate cu (lucrarilor,
produselor, serviciilor) contractul, esalonata conform graficului anexa la contract.
Art.5. Durata garantiei de buna executie este de ____ luni si incepe de la data semnarii procesului
verbal incheiat la terminarea . (lucrarilor, produselor, serviciilor)
Art.6. Contractantul general va preda subantreprenorului documentatia completa verificata cu
dispozitile legale.
3. Alte dispozit
Art.7, Pentru nerespectarea termenului de finalizare a (lucrarilor, produselor,
servicillor) si neincadrarea din vina subcontractantului,indurata de executie angajata de contractantul
general in fata beneficiarului, subcontractantul va platii penalitati de % pe zi intarziere din
valoarea nerealizata la termen. (lucrarilor, produselor, serviciilor)

Pentru nerespectarea termenelor de plata prevazute la art.3. , contractantul general va platii
penalitati de % pe zi intarziere la sumadatorata.
Art.8. Subcontractantul se angajeaza fata de contractant cu aceleasi obligatii si responsabilitati pe care
contractantul le are fata de investitor conform contractului

- (denumire contract)
Art.9. Neintelegerile dintre parti se vor rezolva pe cale amiabila, Daca acest lucru nu este posibil, lit
se vor solutiona pecale legala. Prezentul contract s-a incheiat in doua exemplare, cate un exemplar
pentru fiecare parte.



CORD DE ASOCIERE

in vederea participarii la procedura de atribuire
Conform

:

{incadrarea legala)
Noi, parti semnatare: S.C.

SEs
ne asociem pentrua realiza in comun contractul de achizitie publica “

(denumire obiect contract)
Activitati contractuale ce se vor realize in comun:
1.
2.

‘ontributia financiara a fiecarei parti la realizarea sarcinilor contractului de achizitie publica comun:
%S.C.
WSL.

Conditiile de administrare si conducere a asociatiei:
- liderul asociatiei S.C. 5 preia responsabilitatea si primeste instructiuni de
la investitor in folosul partenerilor de asociere.
Modalitatea de impartire a rezultatelor activitatii economice desfasurate:
- conform procentelor de participare a fiecarei parti la activitatea de realizare a sarcinilor convenite de
comun acord.
Cauzele incetarii asociatiei si modul de impartire a rezultatelor lichidarii:
- incetarea asociatiei in cazul denuntarii unilaterale a unui asociat a contractului de asociere;
- modul de impartire a rezultatelor lichidarii este conform procentului de participare a fiecarei parti
pana la data incetarii asociatiei.

Repartizarea fizica, valorica si procentuala a contractului de achizitie publica preluate de fiecare asociat
pentru executie obiectivului supus licitatiei:

% S.C.

% S.C.

Liderul asociati
S.C.

Alte clauze:

Data completarii: LIDERUL ASOCIATIEI, ASOCIAT,

Formular nr. 3
OFERTANTUL



FORMULARDEOFERTA FINANCIARA

Catre

Domnilor,
1. Examinand documentatia de atribuire, subsemnatii, reprezentanti ai ofertantului

ne angajam ca, in conformitate cu prevederile si

cerintele cuprinse in documentatiei de atribuire, sa furnizam/sa inchiriem/sa livram in sistem leasing cu

optiune de cumparare/sa livram in sistem leasing fara optiune de cumparare/sa prestam servicii de

pentru suma de lei, platibila dupa receptia produselor furnizate/in rate
lunare sau trimestriale (se elimina optiunile neaplicabile), la care se adauga taxa pe valoarea adaugata in
valoare de lei.

2. Ne angajam ca, in cazul in care oferta noastra este stabilita castigatoare, sa furniz
produsele in graficul de timp solicitat de autoritatea contractanta.

3, Ne angajam sa mentinem aceasta oferta valabila pentru o durata de zile, respectiv
pana la data de si ea va ramane obligatorie pentru noisi poate fi acceptata oricand
inainte de expirarea perioadei de valabilitate.

4, Pana la incheierea si semnarea acordului cadru de achizitie publica, aceasta oferta, impreuna
cu comunicarea transmisa de dumneavoastra, prin care oferta noastra este stabilita castigatoare, vor
constitui un contract angajant intre noi.

5. Alaturi de oferta de baza:

II depunem oferta alternativa, ale carei detalii sunt prezentate intr-un formular de oferta separat,
marcat in modclar “alternativa";

|_| nu depunem oferta alternativa
(se bifeaza optiunea corespunzatoare)

6. Am inteles si consimtim ca, in cazul in care oferta noastraeste stabilita ca fiind castigatoare, sa
constituim garantia de buna executie in conformitate cu prevederile din documentatia de atribuire.

7. Intelegem ca nu sunteti obligati sa acceptati oferta cu cel mai scazut pret sau orice alta oferta
pecare o puteti primi.

Data J. J.

., (nume, prenume si semnéturé),
reprezentant legal, autorizat sé semnez oferta pentru si

(denumirea/numele operatorului economic)
in calitate de
‘in numele
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(emitent garantie)
Nr. din.

SCRISOARE DE GARANTIE BANCARA

Pentru participare cuoferta la procedura
de atribuire a contractului de achizitie publica

Catre (denumirea autoritatii contractante)....

Cu privire la procedura pentru atribuirea contractului de achizitie ..

(denumirea societatii bancare sau de asigurari). cu sediul in..
fata de (denumirea autoritatii contractante) .. sa platim sumade .

cifre) lei (..... in litere), .. .. neconditionat,
respectiv la prima cerere a beneficiarului, pe baza declaratiei acestuia cu privire la culpa persoanei
garantate.

In conformitate cu prevederile art. 37 din H.G. 395/2016 garantia de participare se retine atunci
cand ofertamtul se afla in oricare din urmatoarele situati

a) si-a retras oferta in perioada de valabilitate a acesteia;
b) oferta sa fiind stabilit’ cstigstoare, refuzd sa semneze contractul de achizitie publicS/acordul-cadru

in perioada de valabilitate a ofertei.

Prezenta garantie este irevocabila pana la data de.
(Nume, prenume)

(Functie)
(Semnatura autorizata si stampila)



TABELDETALII PRODUCATOR

Denumire produs /grup produse:

Nr ert. Informatii solicitate Raspuns
1 Denumire producdtor

2 Tara de resedinfa a producatorului —

Adresa postal
3

Yara/adrese/ unitayii de productie
4

Pagina web (daca este disponibila)
5|State membre UE unde

produsul/produsele este/sunt
comercializat(e)

Sistemul Calitatii
6|-Standard aplicat

~ Activiteyi acoperite de standard
= Organismul de certificare

7 Declaratie sau autorizatie
= Numele semnatarului

Nume, prenume)
(Funetic)

(Semnatura autorizata si stampila)



OPERATOR ECONOMIC

(denumirea/numele)

privind neineadrarea in art. 164 din Legea 98/2016
Subsemnatul, reprezentant imputernicit al (denumirea operatorului economic) in
calitate de candidat/ofertanvofertant asociat/ter} sus{inator al candidatului/ofertantului, declar pe propria
rispundere, sub sanctiunea excluderii din procedura de achizitie publica si sub sanctiunile aplicabile faptei de
fals in acte publice, ca nu ma aflu in situatia prevazuta la art. 164 din Legea 98/2016, respectiv nu am fost
condamnat prin hotarare definitiva a unei instanfe judecatoresti, pentru comiterea uneia dintre urmatoarele
infractiuni

a) constituirea unui grup infractional organizat, prevazuta de art. 367 din Legea nr. 286/2009 privind Codul
penal, cu modificarile si completirile ulterioare, sau de dispozitiile corespunziitoare ale legislajiei penale a
statului in care respectivul operator economic a fost condamnat;

») infractiuni de coruptie, prevazute de art. 289-294 din Legea nr. 286/2009, cu modificarile si completarile
ulterioare, si infracjiuni asimilate infractiunilor de corupjie prevazute de art. 10-13 din Legea nr. 78/2000
pentru prevenirea, descoperirea si sancjionarea faptelor de coruptie, cu. modificarile si completar
ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoare ale legislajiei penale a statului in care respectivul operator
economic a fost condamnat; :

¢) infractiuni impotriva intereselor financiare ale Uniunii Europene, prevazute de art. 18! -18° din Legea nr.
78/2000. cu modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoare ale legislatiei penale a
statului in care respectivul operator economicafost condamnat;

d) acte de terorism, prevazute de art. 32-35 si art. 37-38 din Legea nr. 535/2004 privind prevenirea $i
combaterea terorismului, cu modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozifiile corespunzatoare ale
legislafiei penale a statului in care respectivul operator economiea fost condamnat;

e) spalarea banilor, previzuta de art. 29 din Legea nr. 656/2002 pentru prevenirea gi sanctionarea spalarii
banilor, precum si pentru instituirea unor masuri de prevenire si combatere a finanfirii terorismului,
republicata, cu modificarile ulterioare, sau finanjarea terorismului, prevazuté de art. 36 din Legea nr.
535/2004, cu modificatile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoareale legislafiei penale
a statului in care respectivul operator economic a fost condamnat;
) traficul si exploatarea persoanelor vulnerabile, prevazute de art. 209-217 din Legea nr. 286/2009, cu

modificarile si completarile ulterioare, sau de dispozitiile corespunzatoare ale legislajiei penale a statului in
care respectivul operator economic a fost condamnat;

g) fraud, in sensul articolului I din Conventia privind protejarea intereselor financiare ale Comunitatilor
Europene din 27 noiembrie 1995.
Subsemnatul declar c& informajiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si inteleg cd
autoritatea contractanta are dreptul de a solicita, in scopul verificirii si confirmérii declaratiilor, orice
documente doveditoare de care dispun.
Subsemnatul declar c& informafiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si infeleg ca
autoritatea contractanta are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii declaratiilor, orice
documente doveditoare de care dispun.
infeleg ca in cazul in care aceasté declarajie nu este conforma cu realitatea sunt pasibil de incdlcarea
prevederilor legislajiei penale privind falsul in declarafii.
Data completarii

Operator economic,
sovvsovee (SEMNGtUrE autorizald)

Nota:se solicita atat ofertantului asociat, subcontractantului catsi tertului sustinator



OPERATOR ECONOMIC

(denumirea/numele)

DECLARATIE*
privind neincadrareain situatiile prevazute la art. 165 si art. 167 din Legea nr. 98 /2016

1.Subsemnatul(a) (Nume/prenume), reprezentant al

(denumirea, numele operatorului economic), in calitate de ofertant/candidat/concurent

(Ge menfioneaz& procedura) pentru atribuirea contractului de achi

(denumirea p lucrarii si codul CPV

. und/an), organizata de

contractante), declar pe propria raspundere canu mi-am ink

sau a contribufiilor la bugetul general consolidat.
2. Subsemnatul(a) (Nume/prenume), reprezentant al.
(denumirea, numele operatorului economic)) declar, de asemenea, pe propria rispundere ci
a) nu am incalcat obligatiile stabilite potrivit art. 51 (aferente reglementarilor obligatorii in domeniile

mediului, social si al relatiilor de munca, stabilite prin legislatia adoptati la nivelul Uniunii Europene,

legislatia nationala, prin acorduri colective sau prin tratatele, conventiile si acordurile internationale in aceste

domenii)
b) nu ma aflu in procedura insolventei sau in lichidare, in supraveghere judiciara sau in incetarea

©) nu am comiso abatere activititiisprofesionalé grava care sa pund in discufie integritatea societtii pe care 0

reprezint, in sensul prevazut la alin. (3) si (4) ale art. 167:

d) nu am incheiatcu alti operatori economici acorduri care vizeaz& denaturarea concurentei in cadrul sau in

legitura cu procedura in cauz’;
¢) mu ma aflu intr-o situafie de conflict de interese in cadrul sau in legaturd cu procedura in cauza;

£) participarea anterioara a societafii pe care o reprezint la pregitirea procedurii de atribuire nu a condus Ia‘
distorsionare a concurentei:;
g) nu mi-am incalcat, in mod grav sau repetat, obligatile principale ce-mi reveneau in cadrul unui contract de

achizitii publice / al unui contract de achizitii sectoriale sau al unui contract de concesiune incheiate anterior,

iar eventualele incalcari ale obligatiilor mele nu au dus la incetarea anticipatd a respectivului contract, plata

de daune-interese sau alte sanctiuni comparabile;
h) am preventat, in forma corectd si complet, informatiile solicitate de autoritatea contractanta, in scopul

verificdrii absonfei motivelor de excludere sau al indeplinirii criteriilor de calificare si selectie si sunt in

masurasiprezint documente justificative, in acest sens, daca vor fi solicitate;
i) nu am incercat si influenfez, in mod nelegal, procesul decizional al autorititii contractante, si obtin

informatii confidentiale care mi-ar putea conferi avantaje nejustificate in cadrul procedurii de atribuire si nici

nu am furnizat, din neglijenta, informatii eronate care pot avea o influenta semnificativa asupra deciziilor

autoritatii contractante privind excluderea societiifii pe care o reprezint din proceduradeatribuire, selectarea

societajii pe care o reprezint sau atribuirea contractului de achizitie publicd / acordului-cadru eatre societatea

pe care o reprezint.
Subsemnatul declar c& informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si injeleg ca

autoritatea contractanté are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii declarajiilor, orice

documente doveditoare de care dispun.
fnfeleg c&, in cazul in care aceasta declarafie nu este conforma cu realitatea, sunt pasibil de incdlcarea

prevederilor legislatiei penale privind falsul in declaratii.

la achizitia directa de

iie publica avand ca
Ja data de

(denumirea —autoritatii

vind plata impozitelor,taxelor

obiect

lcat obligatiile pri

Data completarii

Operator economic,
(semnditurd autorizatd si stampild)



Formular nr. 2

OPERATOR ECONOMIC
*

(@enumirea/numele)

PROPUNERE TEHNICA
privind achizitia de . .

Nrert] Cerinja minima din caietul de sarcini|_Informafii prezentate in Observatii
propunerea tehnic& pentru
demonstrarea indeplinirii

cerinfei
minime/specificatia

tehnic’ a produsului care
demonstreaza indeplinirea

cerintei

Data completari _--(ziua, luna anu)

Operator economic,

(semndtura autorizatd)

Ofertele tehnice sau orice alte documente ale componentei tehnice din documentajiile de participare se vor

intocmi gi vor avea un confinut explicit, clar si punctual cu privire la parametrii tehnici si calitativi solicitati
prin
Atentie!
Propunerea tehnicd si documentele insotitoare pot fi prezentate si in limba englez,
traduceri autorizate in limba romi
Orice denumire sau mared specificata in caietul de sarcini este insofita de sintagma ,sau echivalent”

\sotite in mod obligatoriu de
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SECTIUNEA IV

MODEL ACORD - CADRUSI
CONTRACT SUBSECVENT DE FURNIZARE

Serviciu achizifii publice, contractare, aprovizxionare

Intoemit,

my gen

\
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Acord —cadru de furnizare
ar. data,

J.Parfile acordului-cadru

in temeiul Legii nr. 98/2016 privind achizitiile publice, a intervenit prezentul Acord-cadru,
intre

INSTITUTUL DE PNEUMOFTIZIOLOGIE MARIUS NASTA, cusediul in Bucuresti, Sos. Viilor, nr.
90, sector 5, cod 1 4316180, cod IBAN: RO87 TREZ 7055 041XXX000271, deschis la Trezoreria
sector 5, tel/fax: 021/335.74.44, reprezentat legal prin Manager Dr. Mahler Beatrice, denumit in
continuare — PROMITENT ACHIZITOR,

Str. IMT.sssBle
. inregistrata la Registrul Comerjului
avand contul curent IBAN nr.

in calitate de

S.RLL., cu sediul in ..
Tel/Fax mobil ..

cod unic de inregistrare
: deschis la reprezentata prin ..

parte denumita in continuare PROMITENT FURNIZOR

‘Au convenit si incheie prezentul Acord Cadru de Furnizare .. ca urmare a aplicarii
procedurii de achizitie publica .. anunt/invitatie de participare nr. 5
Conform Legii 98/2016, cu modificarile si completarile ulteriore, si a actelor normative pentru
aplicarea ei, cu respectarca urmatoarelor clauze:

2, Scopul Acordului cadru
2.1 = Scopul Acordului cadru il reprezinta stabilirea elementelor/ conditiilor esentiale care vor guverna
contractele de furnizare ce urmeazi a fi atribuite in temeiul si pe durata derularii prezentului acord,
2.2 — Contractele ce urmeazé a fi atribuite au ca obiect furnizarea produselor din anexa nr. | a prezentului
acord-cadru si dup caz, prestarea serviciilor accesorii furnizarii produselor, in condigiile convenite in
prezentul acord.

3. Durata Acordului- cadru
3.1 - Durata prezentului acord-cadru este de .. .. luni, adica dela ...

4, Prequl unitar al produselor
4.1— Pretul unitar al produselor este cel inclus de promitentul furnizor in propunerea financiara si este
prevazut in ANEXAprezentului Acord-cadru.

$. Ajustarea prefului
5.1 = Pretul NU vaputea fi ajustat pe perioada de derulare a acordului cadru.

6. Cantitatea previzionatis
6.1 - Cantitatea previzionata de produse ce urmeaza fi furnizate in baza contractelor subsecvente este
prevazuti in prezentul Acord-cadru.
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7. Obligariile promitentului- furnizor
71 - Promitentul-furizor se obliga ca produsele furnizate si respecte cel putin calitatea prevazutd in

propunerea tehnica, anexi la prezentul Acord-cadru.

AD Promitentul-farnizor se obliga sa furnizeze produsele astfel cum au fost prevazute in Acordul — cadru,

ori de cate ori autoritatea solicita acest lucru.
7.3 ~ Promitentul-furnizor se obliga s& furnizeze produsele in termen de 48 de ore.

74 Promitentul-furnizor se obliga si despigubeasc4 promitentul - achizitor impotriva oricaror:

a)reclamafi si actiuniinjustitic, ce rezulta din incilearea unor drepturi de proprietate intelectual (brevete,

hume, marci inregistrate etc.), legate de echipamentele, materialele, instalatiile sau utilajele folosite pentru

sau in legatura cu produsele achizitionate, si

b) daune-interese, costuri taxe si cheltuieli de orice natura, aferente, cu exceptia situatiei in care o astfel de

incdlcare rezulta din respectarca caietului de sarcini intocmit de catre achizi

75 - Promitentul-furnizor se obliga s4 nu transfere total sau partial obligatiile asumate prin prezentul Acord-

cadru,

8. Obligatiile promitentului-achizitor
8.1 Achizitorul se obliga sa pliteascd furnizorului prejul convenit pentru indeplinirea contractului de

furnizaresi va efectua plata in termen de 60 zile dela inregistrarea facturii in unitate.

8.2 - Promitentul-achizitor se obliga si nu initieze, pe durata prezentului Acord-cadru, o nou’ procedura de

atribuire, atunci cand intentioneaza s& achizitioneze produse care fac obiectul prezentului Acord-cadru, cu

excepfia cazului in care promitentul furnizor declara c& nu mai are capacitatea de a raspunde solicitarilor.

8.3 - Promitentul-achizitor este indreptatit s& initieze o procedura de atribuire, atunci cand valoarea estimata

a contractului subsecvent pe care intentioneaza sa il atribuie, cumulata cu suma contractelor subsecvente

atribuite anterior, depaseste o valoare pentru care prevederile legale impun obligatii in raport cu anumite

praguri valorice.

9. Comunicari
9.1 - (1) Orice comunicare intre parti, referitoare la indeplinirea prezentului acord-cadru, trebuie si fie

transmisa in scris.
(2) Orice document scris trebuie inregistrat atét in momentul transmiterii cat si in momentul primiri
9.2 = Comunicarile intre parti se pot face si prin telefon, telegrama, telex, fax sau e-mail, cu conditia
confirmarii in scris a primirii comunii

10. Documentele acordului cadru:
4) propunerea tehnicd
b) propunerea financiard
©) caiet de sarcini

II. Emiterea, semnarea $i executarea contractelor subsecvente
11.1. Emiterea contractelor subsecvente cade in sarcina beneficiarului.
11.2. Furnizorul este obligat ca in termen de 2 zile de la primirea notificarii transmise de c&tre beneficiar sa

se prezinte la sediul beneficiarului pentru semnarea contractului subseevent.

12, incetareaAcordului cadru
12.1 — (1) Prezentul acord-cadru se reziliaza pe deplin in momentul in cere vor fi definitivate
efectuate de Ministeru! Sanatatii la nivel national

icitatiile
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(2) Prezentul acord cadru inceteaza de drept prin ajungerea la termen
(3)Acordul cadru poate inceta si in urmatoarele cazuri

= prin rezilicrea de catre o parte ca urmare a neindeplinirii sau indeplinirii in mod necorespunzator a
obligatiilor asumate prin prezentul acord ~ cadru, de catre cealalta parte, cu notificare prealabild de 15 zile a

parti in culpa;
- prin atingerea unui prag pentru care prevederile legale impun obligatii de aplicare a unor proceduri in
raport cu anumite praguri valorice.

(4). Achizitorul isi rezerva dreptul de a renunga oricdndla contract, printr-o notificare scrisd, adresatd
furnizorului, fird nici o compensatie, dacd acesta din urma intra in procedura de reorganizare si faliment. In
acest caz, furnizorul are dreptul de a pretinde beneficiarului numai plata corespunzatoare pentru partea din
contract indeplinita pana la data denuntarii unilaterale a contractului..

13. Litigii

Litigiile ce pot aparea ca urmare a aplicarii si interpretirii prevederilor prezentului Acord- cadru se
vor solutiona conform prevederilor legale.

Parjile au convenit si incheie azi
pentru fiecare parte.

prezentul Acord-cadru, in dou exemplare, céte unul

ACHIZITOR, FURNIZOR,
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ANEXA 1

Parte componenta a acordului cadri nr. din

Valoue Veloae

cantae|centiate|Canine|canine|pq|Yaeue|meine|minima|Sasime

Nr. Produs|Cod minima ‘maxima minima maxima ‘acord- er
Ne|Proms|God|un|mine|"ise|‘Score|‘score|Unter|comcsubser|sutsey|cady |subscv subsev cada cadru

. intei fara|ici fara

wa|re Wa
fe|Iva

1

2
VACOARETOTAEA MANINIfaraTVA

TVA 9%
~

VALOARE TOTALA MAXIMA acl TVA
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CONTRACT SUBSECVENT DE FURNIZARE
m data

. din.la Acordul cadrunr.
LParfile Contractului
in temeiul Legii 98/2016 privind achizitiile publice, a intervenit prezentul Contract Subsecvent la Acordul
cadru —

intre
INSTITUTUL DE PNEUMOFTIZIOLOGIE MARIUS NASTA, cu sediul in Bucuresti, Sos. Viilor, nr.

90, sector 5, cod fiscal 4316180, cod IBAN: RO87 TREZ 7055 041XXX000271, deschis la Trezoreria
sector 5, tel./fax: 021/335.74.44, reprezentat legal prin Manager Dr. Mahler Beatrice, denumit in
continuare -ACHIZITOR,

Str. ity itniy

DL sewing BO
inregistrata la Registrul Comerfulu’
avand contul curent IBAN nr.

., in calitate de

‘R.L., cu sediul in
sector/judet ....... TeVFax ...

mobil

, cod unic de inregistrare
deschisla .. ., reprezentata prin

parte denumita in continuare FURNIZOR:

Clauze obligatorii
2. Definifii
2.1 - In prezentul contract urmatorii termeni vorfi interpretafi astfel:
a. contract ~prezentul contract si toate anexele sale;
b. achizitor si furnizor- parjile contractante, aga cum sunt acestea numite in prezentul contract:
c.preful contractului - prejul platibil furnizorului de catre achizitor, in baza contractului, pentru
indeplinirea integral si corespunzatoare a tuturor obligatiilor asumate prin contract;
d. produse — echipamentele, masinile, utilajele, orice alte bunuri, cuprinse in anexa/anexele la prezentul
contract, pe care furnizorul se obliga, prin contract, sd le furnizeze achizitorului;
e. servicii - servicii aferentelivrarii produselor, respectiv activitatile legate de furnizarea produselor, cum
ar fi transportul, asigurarea, instalarea, punerea in functiune, asistena tehnica in perioada de garantie si
orice alte asemenea obligatii care revin furnizorului prin contract;
f. origine - locul unde produsele au fost realizate, fabricate. Produsele sunt fabricate atunci cand prin
procesul de fabricare, prelucrare sau asamblare majora si esen{iala componentelor rezulté unprodus nou,
recunoscut comercial, care este diferit, prin caracteristicile sale de baz, prin scop sau prin utilitate, de
componentele sale. Originea produselor si serviciilor poate fi distincta de nafionalitatea furnizorului:
g. destinafie finala - locul unde furnizorul are obligatia de a furniza produsele;
h. termenii comercialide livrare vorfi interpretaji conform INCOTERMS 2000 ~ Camera Internationala
de Comer} (CIC);
i. forfa majord - reprezinta o imprejurare de origine extema, cu caracter extraordinar, absolut
imprevizibila i inevitabila, care se afla in afara controlului oricarei parti, care nu se datoreaz greselii sau
vinei acestora, si care face imposibila executarea si, respectiv, indeplinirea contractului; sunt considerate
asemenea evenimente: razboaie, revolutii, incendii, inundatii sau orice alte catastrofe naturale, restrictii
aparute ca urmare a unei carantine, embargou, enumerarea nefiind exhaustiva, ci enunfiativa. Nu este
considerat forfi majora un eveniment asemenea cclor de mai sus care, fara a crea o imposibilitate de
executare, face extrem de costisitoare executarea obligatiilor uneia din parti;

j. i- zi calendaristica; an - 365 de zile.

3. Interpretare
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3.1 - in prezentul contract, cu excepfia unei prevederi contrare, cuvintele la forma singular vor include

forma deplural gi vice versa, acolo unde acest lucru este permis de context. es3.2 - Termenul “vi”sau “zile” sau orice referire la zile reprezinta zile calendaristice daca nu se specifica in

moddiferit.

Respiram

4, Obiectul si preful contractului
4.1. - Furnizorul se obliga s& furnizeze

si in conformitate cu obligatiile asumate prin prezentul contract.
: : a4.2 - Preful convenit pentru indeplinirea contractului, respectiv preful produsclor livrate si al serviciilor

accesorii prestate, platibil furnizorului deetre achizitor, este de.. Iei fara TVA, la cate se adauga

T.A.de. . lei.
4.3 — Valoarea totala a contractului este de

in perioada/perioadele convenite

ws lei cu TVA,

Forma farmaceutica/Concentatie Pret Uninar- Denumize DCL codcpy|UM|Cantate Valoare
cn Lei

Valoare fara TVA

TVA

Vatoare cu TVA

5. Durata contractului
5.1 — Durata prezentului contract este panala .

6. Executarea contractului
6.1 — Executarea contractului incepe de la data semnarii de catre ambele parti.
7, Documentele contractului
7.1 - Documentele contractului sunt:

1. propunerea tehnica
2. propunerea financiara
3. caietul de sarcini
4, referatul de necesitate

8. Obligatiile principale ale furnizorului
8.1 Furnizorul se obliga si predea/s puna la dispozifia achizitorului produsele spec
prezentul contract.
8.2- Fumizorul se obligi si furnizeze produsele la standardele si/sau performanjele prezentate in
propunerea tehnica.
8.3 - Fumnizorulse obliga si despagubeasea achizitorul impotriva oricaror:

i) reclamafii si acjiuni in justitie, ce rezulta din incalcarea unor drepturi de proprietate intelectual
(brevete, nume, marci inregistrate etc.), legate de echipamentele, materialele, instalafiile sau utilajele
folosite pentru sau in legatura cu produsele achizitionate, si

ii) daune-interese, costuri, taxe si cheltuieli de orice natura, aferente, cu exceptia situatiei in care
o astfel de incalcare rezulta din respectarea caietului de sarcini intocmit de citre achizitor.

8.4 — Fumnizorul se obliga ca in facturile emise in baza acestui contract, produsele sa respecte denumirea
din anexa la contract.
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9. Obligafiile principale ale achizitorului

-
9.1 - Achizitorul se obliga si achizitioneze, respectiv si cumpere gi si pliteascd preful convenit in
prezentul contract.

:
9.2- Achizitorulse obliga si receptioneze produsele in termenul convenit. :9.3 - Achizitorul se obliga s4 plateasci prejul c&tre furnizor in termen de60 zile de la inregistrarea facturii
in unitate.
9.4 - Daca achizitorul nu onoreaz facturile in termen de 30 de zile de la expirarea perioadei convenite la
art.9.3, atunci furnizorul are dreptul de a sista livrarea produselor. Imediat dupa ce achizitorul igi onoreaza
obligatiile, furnizorul va relua livrarea produselor in cel mai scurt timp posibil.

10. Sanctiuni pentru neindeplinirea culpabila a obligatiilor
10.1 - in cazulin care, din vina sa exclusiva, furnizorul nuisi indeplineste obligatiile asumate, atunci
achizitorul are dreptul de a deduce din pretul contractului, ca penalitati, 0 suma echivalenté cu 0,04%
pentru fiecare zi de intarziere din valoarea produselor nelivrate, pentru o perioada de maxim 30 de zile,
termen dupa care achizitorul, are dreptul de a executa garantia de buna exccutic si de a apela la prevederile
clauzei 10.3, in limita prejudiciului creat.
10.2 in cazul in care achizitorul nu igi onoreaza obligafiile de plata in termende 30 dezile de la expirarea
perioadei convenite la clauza 9.3, atunci acestuia ii revine obligatia de a plati, ca penalitaji, 0 sumd
echivalenté cu o cota procentual de 0,04% pentru fiecare zi de intarziere din plata neefectuata pentru o
perioada de maxim 30 dezile, termen dupa care furnizorul, are dreptul de a apela la prevederile clauzei
10.3 in limita prejudiciului creat.
10.3 - Nerespectarea obligafiilor asumate prin prezentul contract de cAtre una dintre parti, in mod culpabil,
da dreptul pari lezate de a considera contractul reziliat de dreptsi de a pretinde plata de daune-interese.
10.4 - Achizitorulisirezerva dreptul de a denun{a unilateral contractul, printr-o notificare scris& adresata
furnizorului, fri nici o compensatie, dac& acesta din urma da faliment, cu condifia ca aceasti denuntare s&

nu prejudicieze sau si afecteze dreptul la actiune sau despAgubire pentru furnizor. in acest caz, furnizorul
are dreptul de a pretinde numai plata corespunzatoare pentru partea din contract indeplinita pana la data
denunfarii unilaterale a contractului.

Clauze specifice
11. Garantia de bunét execufie a contractului
Nu se aplica

12. Receptie, inspectii si teste
12.1 - Achizitorul sau reprezentantul sau are dreptul de a inspecta si/sau testa produsele pentru a verifica
conformitatea lor cu specificafiile din anexa/anexele la contract.
12.2 - (1) Inspectiile si testarile la care vor fi supuse produsele, cat si condifiile de trecere a receptici
provizorii si a receptici finale (calitative) sunt descrise in anexa/anexele la prezentul contract.
(2) Achizitorul are obligatia de a notifica, in scris, furnizorului identitatea reprezentangilor sai imputerniciti
pentru efectuarea receptiei, testelor si inspectiilor.
12.3 - Inspectiile si testele din cadrul recepfiei provizorii si receptici finale (calitative) se vor face la
destinatia finala a produselor.
12.4 - Daca vreunul din produsele inspectate sau testate nu corespunde specificatiilor tehnice, achizitorul
are dreptul s& il respinga, iar furnizorul fara a modifica preful contractului are obligatia:

a) de a inlocui produsele refuzate; sau
b) de a face toate modificarile necesare pentru ca produsele si corespunda spccificayiilor lor

tehnice.
12.5 - Dreptul achizitorului de a inspecta, testa si, daca este necesar, de a respinge nu va fi limitat sau
aménat datorité faptului c& produsele au fost inspectate si testate de furnizor, cu sau fra participarea unui
reprezentantal achizitorului, anterior livrarii acestora la destinatia finala.
12.6 - Prevederile clauzelor 12.1-12.4 nu il vor absolvi pe furnizor de obligafia asumarii garanjiilor sau
altor obligatii prevazute in contract.
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13, Ambalaresi marcare
13.1 - (1) Furnizorul are obligafia de a ambala produsele pentru ca acestea si facd falé, fara limitare, la

manipularea dura din timpul transportului, tranzitului si expunerii la temperaturi extreme, la soare si la

precipitatiile care ar putea si apard in timpul transportului si depozitarii in aer Tiber, in asa fel incdt sa

ajunga in buna stare la destinatia finala.

2) in cazul ambalitii greutajilor si volumelor in cutii, furnizorul va lua in considerare, unde este cazul,

distanfa mare pand la destinatia final a produselor si absenja facilitajilor de manipulare grea in toate

punctele de tranzit.
13.2 - Ambalarea, marcarea si documentafia din interiorul sau din afara pachetelor vor respecta strict

cerinfele ce vorfi special prevazute in contract, inclusiv cerinfele suplimentare.
13.3 - Toate materialele de ambalare a produselor, precumsi toate materialele necesare protectici coletelor

(paleti de lemn, foi de protectie ete.) rman in proprictatea achizitorului.

14. Livrarea si documentele care insofesc produsele
14.1 - Fumizorul are obligatia de a livra produsele la destinajia final indicata de achizitor, respectind
termenul comercial stabilit.
14.2 - (1) La expedierea produselor, furnizorul are obligatia de a comunica, in scris, atét achizitorului, edt

sis dupa caz, societafii de asigurari datele de expediere, numérul contractului, descrierea produselor,
cantitatea, locul de incarcare gi locul de desearcare.
(2) Fumizorulva transmite achizitorului documentele care insojese produsele.
14.3 - Certificarea de catre achizitor a faptului c& produsele au fost livrate partial sau total se face dupa
instalare si dupa receptie, prin semnarea de primire de citre reprezentantul autorizat al acestuia, pe
documentele emise de furnizor pentru livrare.
14.4 - Livrarea produselor se considera incheiata in momentul in care sunt indeplinite prevederile clauzelor

de receptie produselor.

18. Asiguriri
15.1 - Furnizorul are obligatia de a asigura complet produsele furnizate prin contract impotriva pierderii
sau deteriorarii neprevazute la fabricare, transport, depozitare gi livrare, in funcfie de termenul comercial
de livrare convenit.

16. Servicii
16.1 - Pe langa furnizarea efectiva a produselor, furnizorul are obligatia de a presta si serviciile accesorii
farnizarii produselor, fra a modifica preful contractului.
16.2.- Furnizorul are obligatia de a presta serviciile, pentru perioada de timp convenit, cu condifia ca
aceste servicii si nu elibereze furnizorul de nicio obligatie de garantic asumat prin contract.

17. Perioada de garantie acordatit produselor
17.1 - Fumizorul are obligatia de a garanta ca produsele furnizate prin contract sunt noi, nefolosite. De
asemenea, furnizorul are obligatia de a garanta ca toate produsele furnizate prin contract nu vor avea niciun
defect ca urmare a proiectului, materialelor sau manoperei (cu excepfia cazului cénd proiectul si/sau
materialul e cerutin mod expres decatre achizitor) sau oricarei alte actiuni sau omisiuni a furnizorului si

ca acestea vor functiona in condifii normale de funetionare.
1722 - (1) Perioada de garantie acordati produsclor de catre furnizor este cea declarat’ in propunerea
tehnica.
(2) Perioada de garanjic a produselor incepe cu data recepfici efectuate dupa livrarea gi instalarea acestora

la destinafia finala.
173 - Achizitorul are dreptul de a notifica imediat furnizorului, in scris, orice plangere sau reclamatie ce
apare in conformitate cu aceasta garantie.
174 - La primirea unei astfel de notificari, furnizorul are obligajia de a remedia defectiunea sau de a

inlocui produsul in perioada convenita, fra costuri suplimentare pentru achizitor. Produsele care, in timpul
perioadei de garantie, le inlocuiese pe cele defecte beneficiaz’ de o noua perioada de garantie care curge
de la data inlocuirii produsului.
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17.5 - Daca furnizorul, dupa ce a fost instiinjat, nu reuseste s remedieze defectul in perioada convenita,
achizitorul are dreptul de a lua masuri de remediere pe riscul si pe cheltuiala furnizorului si fara a aduce
niciun prejudiciu oricaror alte drepturi pe care achizitorul le poate avea fata de furnizor prin contract.|18. Subcontractanti
18.1 - Fumnizorul are obligatia, in cazul in care subcontracteaza parji din contract, de a incheia contracte cu
subcontractanfii desemnafi, in aceleasi condifii in care el a semnat contractul cu achizitorul.
18.2 - (1) Fumizorul are obligatia de a prezenta la incheierea contractului toate contractele incheiate cu
subcontractanii desemnafi
(2) Lista subcontractantilor, cu datele de recunoastere ale acestora, edt si contractele incheiate cu acestia se
constituie in anexela contract.
18.3 - (1) Fumizorul este pe deplin rispunzator fat de achizitor de modulin care indeplineste contractul.
(2) Subcontractantul este pe deplin rspunzator fafa de furnizor de modul in careigi indeplineste partea sa
din contract.
(3) Furnizorul are dreptul de a pretinde daune-interese subcontractantilor daca acestia nuisi indeplinese
partea lor din contract.

;18.4 - Furnizorul poate schimba oricare subcontractant numai daca acesta nu si-a indeplinit partea sa din
contract. Schimbarea subcontractantului nu va schimba preful contractului si va fi notificata achizitorului,

19, intarzieri in indeplinirea contractului
19.1 - Furnizorul are obligatia de a indeplini contractul de furnizare in perioada/perioadele inscrise in
prezentul contract.
19.2 - Dad pe pareursul indeplinirii contractului furnizorul nu respect perioada/perioadele de livrare sau
de prestare a serviciilor, acesta are obligatia de a notifica, in timp util, achizitorul; modificarea
datei/perioadelor de furnizare asumate se face cu acordul partilor, prin act aditional.
19.3 in afara cazului in care achizitorul este de acord cu o prelungire a termenului de executie, orice
intarziere in indeplinirea contractului da dreptul achizitorului dea solicita penalitii furnizorului.

20. Forfa majora
20.1 - Forja majoreste constatata de o autoritate competent.
20.2 - Forta major exonereaza parjile contractante de indeplinirea obligatiilor asumate prin prezentul
contract, pe toata perioada in care aceasta actioneaza.
20.3 - indeplinirea contractului va fi suspendata in perioada de actiune a fortei majore, dar fara a prejudicia
drepturile ce li se cuveneau parjilor pana la aparitia acesteia.
20.4 - Partea contractant& care invoca forta majora are obligatia de a notifica celeilalte parfi, imediat si in
mod complet, producerea acesteia si si ia orice misuri care ii stau la dispozitie in vederea limitarii
consecinjelor.
20.5 - Partea contractanta care invoca forta majora are obligatia de a notifica celcilalte parti incetarea
cauzei acesteia in maximum 15 zile dela incetare.
20.6 - Daca forta majora actioneazA sau se estimeaza c& va aciiona o perioada mai mare de 6 luni, fiecare
parte va avea dreptul sa notifice celeilalte parti incetarea de drept a prezentului contract, fara ca vreuna din
arfi sa poat& pretinde celeilalte daune-interese.

21, Solugionarea litigiilor
21.1 - Achizitorulsi furnizorul vor depune toate eforturile pentru a rezolva pe cale amiabilé, prin tratative
directe, orice neinjelegere sau disputa care se poateivi intre ei in cadrul sau in legatura cu indeplinirea
contractului.
21.2 - Daca, dupa 15 de zile de la inceperea acestor tratative, achizitorul si furnizorul nu reugesc sa rezolve
in mod amiabil 0 divergent& contractuala, fiecare poate solicita ca disputa si se solutioneze de catre
instanjele judecatoresti din Romania.

22. Limbacare guverneaza contractul
22.1 - Limba care guverneaza contractul este limba romani.
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23. Comunicari
331 - (1) Orice comunicare intre parti, referitoare la indeplinirea prezentului contract, trebuie si fie

transmisd in scris.
(2) Orice document scris trebuie inregistrat att in momentul transmiterii, edt si in momentul

primirii.
33.2 - Comunicatile intre parji se pot face si prin telefon, telegramé, telex, fax sau e-mail, cu condigia

confirmarii in scris a primirii comunicatii.

24, Legea aplicabila contractului
24.1 - Contractul va fi interpretat conform legilor din Romania.

25. Incetarea Contractului
25.1 Contractul inceteaz, in condifiile legii, prin executare, acordul de vointa al partilor, denuntare

unilaterala, expirarea termenului, indeplinirea sau, dupa caz, neindeplinirea conditiilor contractuale,

imposibilitate fortuita de exccutare, precum si din orice alte cauze prevazute de lege.
25.2 La incetarea contractului partile sunt liberate de obligatiile asumate. Ele pot fi insd tinute la repararea

prejudiciilor cauzate si, dupa caz, la restituirea, in natura sau prin echivalent, a prestatiilor primite in urma

incheierii contractului.
25.3 Nerespectarea obligatiilor asumate prin prezentul contract de catre una din parti, da dreptul partii

lezatede a considera contractul de drept reziliat, fara punerein intarziere si fara orice alta formalitate

prealabila, precum si de a pretinde plata de daune-interes in conditiile dreptului comun.

26. Modificarea Contractului
36.1 Partile contractante pot, pe durata indeplinirii contractului sa convina modificarea clauzelor

contractuale, prin acte aditionale, mai putin pretul contractului, numai in cazul aparitiei unor circumstante

care lezeaza interesele comerciale legitimeale acestora si care nu au putut fi prevazute la data incheierii
contractului.

27. Riscurile aferente implementarii contractului
27.1 Riscul ca operatorul economic declarat castigator sa nu poata furniza in tot sau in parte produsele
solicitate. Producerea acestui risc este prevenita prin clauza 10.1 din prezentul contract.
27.2 Riscul ca operatorul economic declarat castigator sa nu poata furniza produsele la performantele
tehnice solicitate prin caietul de sarcini. Operatorul economic are obligatia de a inlocui produsele refuzate
de catre achizitor, fara a modifica pretul contractului, sau sa returneze suma incasata daca vreunul din
produsele receptionate nu corespunde parametrilor calitativi prevazuti in caietul de sarcini.
27.3 Riscul ca achizitorul sa nu poata plati in tot sau in parte contravaloarea produseor achizitionate.
Producerea acestui rise este prevenita prin clauza 10.2 din prezentul contract.

P&rfile au infeles sa incheie azi_prezentul contract in doua exemplare, unul pentru Achizitor si unul pentru
Furnizor.

ACHIZITOR, FURNIZOR,



OPERATOR ECONOMIC

(denumirew/numele)
DECLARATIE

privind evitarea conflictului de interese (art. 59 si 60 din Legea nr. 98/2016 privind ac
publice)
1. Subsemnatul/a... . in calitate de ..(ofertanU/candidav/ofertant
asociat/subcontractant), in temeiul art. 59 din Legea nr. 98/2016 privind

atribuirea contractelor de achizitie publica, deelar pe proprie raspundere, sub sancfiunea falsului in declaray
urmatoarele:

a) eu sau unul dintre terfii sustinatori ori subcontractangi propusi nu defin parti sociale, parti de interes,
actiuni din capitalul subscris, ori a persoanelor care fac parte din consiliul de administrajie/organul de
conducere sau de supervizare al autoritatii contractante;

’b)cu sau unul dintre terfii sustinatori ori subcontractanfi propusi nu este este sof/sofie, ruda sauafin, pana
Ja gradulal doilea inclusiv, cu persoane care fac parte din consiliul de administrafie/organul de conducere sau.
de supervizare al autoritatii contractante;

©) eu sau unuldintre terfii sustinatori ori subcontractanfi propusi nu avem, directori indirect, un interes
personal, financiar, economic sau de alta natura, ori ne aflam intr-o alta situajie de natura si afecteze
independenta si imparfialitatea autoritatii contractante pe parcursul procesului de evaluare;

d) eu sau unul dintre terfii sustinatori ori subcontractanji propusi nu avem drept membri in cadrul
consiliului de administrafie/organul de conducere sau de supervizare si/sau nu avem actionari ori asociafi
semnificativi persoane care sunt sol/sofie, ruda sau afin panila gradul al doilea inclusiv ori care se afla in
relafii comerciale cu persoane cu functii de decizie in cadrul autoritatii contractante;

e) eu sau unul dintre terfii sustinatori ori subcontractanti propusi nu am nominalizat printre principalele
persoane desemnate pentru executarea contractului persoane care sunt sof/sotie, ruda sau afin pana la gradul
al doilea inclusivori care se afla in relajii comerciale cu persoane cu functii de decizie in cadrul autoritatii
contractante, dupa cum urmeaza
Manager: Dr. Mahler Beatrice
Director Medical: Dr. Ciolan Gina - Ana
Director Ingrijiri: As. .Trandafir Dana
Director Financiar-Contabil: Ec. Jarca Costel
Serv. Achizitii publice, contractare, aprovizionare : Jercan George
2. Subsemnatul/a. declar c& voi informa imediat autoritatea contractanta daca vor
interveni modificari in prezenta declarafie la orice punct pe parcursul derularii procedurii de atribuire a
contractului de achizitie publica sau, in cazul in care vom fi desemnafi castigdtori, pe parcursul derularii
contractului de achizitie publica.
3. De asemenea, declar ci informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si infeleg c&
autoritatea contractanta are dreptul dea solicita, in scopul verificarii si confirmarii declaratiilor, situatiilor si
documentelorcare insofese oferta, orice informatii suplimentare.
4, Subsemnatul/a autorizez prin prezenta orice institufie, socictate comercial, banca, alte persoane juridices furnizeze informafii reprezentantilor autori: autoritatii contractante cu privire la orice aspect tehnic si
financiar in legatura cu activitatea noastra.

Data completarii

Operator economic,
(semnaturd autorizatd si stampild)


