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5 CAIET DE SARCINI
PROCEDURA LICITATIE DESCHISA - ACORD CADRU

Cod CPV: 15000000-8 Alimente, bauturi, tutun si produse conexe (Rev.2)

Specificatiile tehnice fac parte integranti din Documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor minimale
obligatorii pe baza cirora se elaboreazi de citre fiecare ofertant propunerea tehnica.

Oferta ce contine caracteristici tehnice inferioare celor prevazute in Specificatiile tehnice va fi considerata
neconformi si va fi respinsd. Oferta prezentati va fi paginati si va contine Opisul documentelor incluse.

NOTA: Specificatiile tehnice care indici o anumits origine, sursi, productie, un procedeu special, o marcd de fabrici san
de comert, un brevet de inventie, o licentd de fabricatie, sunt mentionate doar pentru identificarea cu usurinti a tipului de
produs/serviciu si NU au ca efect favorizarea sau eliminarea anumitor operatori economici sau a anumitor produse/servicii.
Aceste specificatii vor fi considerate ca avand mentiunea “sau echivalent”,

1 INFORMATII GENERALE

Autoritatea contractanti )

Denumire autoritate contractanta; Institutul de Pneumologie “Marius Nasta”

Adresa: sos.Viilor, nr.90, sector 5, Bucuresti

Date de contact: telefon 021 335 69 10; Fax 01 337 38 01; email: secretariat@marius-nasta.ro;
WWW.marius-nasta.ro, achizitii@marius-nasta.ro

Aceastd sectiune a Documentatiei de Atribuire include ansamblul cerinfelor pe baza carora fiecare Ofertant va elabora
Oferta (Propunerea Tehnicd si Propunerea Financiard) pentru furnizarea produselor care fac obiectul Acordului-cadru/
Contractului subsecvent ce rezulti din aceast procedura.

In cadrul acestei proceduri, Institutul de Pneumoftiziologie Marius Nasta indeplineste rolul de Autoritate Contractanti,
respectiv Achizitor in cadrul Acordului-Cadru/Contractului subsecvent.

Orice activitate descrisi Intr-un anumit capitol din Caietul de Sarcini si nespecificati explicit in alt capitol, trebuie
interpretatd ca fiind mentionat3 in toate capitolele unde se considera de citre Ofertant ci aceasta trebuia mentionatd pentru
asigurarea indeplinirii obiectului Contractului.

Caietul de sarcini face parte integranti din documentatia pentru atribuirea unui acord cadru pe o perioada de 24 de luni si
constituie ansamblul cerintelor, prescriptiilor, caracteristicilor de natura tehnica pe baza cérora se elaboreazi de citre
fiecare ofertant propunerea tehnica. Cerintele, prescriptiile, caracteristicile impuse vor fi considerate ca fiind minimale. in
acest sens, orice ofertd prezentats, care se abate de la prevederile Caietului de sarcini, va fi luati in considerare, dar numai
In médsura in care propunerea tehnici presupune asigurarea unui nivel calitativ superior cerintelor, prescriptiilor si
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caracteristicilor minimale din Caietul de sarcini. Ofertele care nu satisfac toate cerintele caietului de sarcini vor fi declarate
oferte neconforme si vor fi respinse.
Autoritatea contractantd NU permite si/sau solicita depunerea de oferte alternative.

2. CADRUL LEGAL CARE GUVERNEAZA RELATIA DINTRE AUTORITATEA CONTRACTANTA SI
CONTRACTANT

Prezenta procedurd de atribuire s-a organizat in conformitate cu legislatia in vigoare in domeniul achizitiilor
publice/sectoriale in Romania la momentul lansérii procedurii de atribuire, dupd cum urmeaza:

> Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu toate modificarile si completarile ulterioare;

» H.G. nr. 395/2016 pentru aprobarea normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitaore la atribuirea
contractului de achizitie publica/ acordului-cadru din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile cu toate modificarile si
completarile ulterioare;

> Legea nr. 101/2016 privind remediile si caile de atac in materie de atribuire a contractelor de achizitie publica, a
contractelor sectoriale si a contractelor de concesiune de lucrari si concesiune de servicii, precum si pentru organizarea si
functionarea Consiliului Nationala de Solutionare a Contestatiilor;

> Ordinul nr. 1170/2021 privind aprobarea formularelor standard ale proceselor-verbale intermediare de evaluw
aferente procedurilor de atribuire a contractelor/acordurilor-cadru de achizitie publicd, a contractelor/acordurilor-cadru
sectoriale si a contractelor de concesiune de lucrari si concesiune de servicii;

» Legea 95/2006 privind reforma in domeniul sanatatii, republicata;

> HG nr. 798/2003 privind stabilirea conditiilor de introducere pe piata si de utilizare a dispozitivelor medicale
pentru diagnostic in vitro.

3. ATRIBUTIILE SI RESPONSABILITATILE AUTORITATII CONTRACTANTE

Implementarea contractului subsecvent se va face in conformitate cu prevederile caietului de sarcini, respectiv cu
cele ale propunerii tehnice si financiare, precum si cu prevederile contractuale. Autoritatea contractantd va urméri derularea
si implementarea contractului prin personalul de specialitate din cadrul Institutului de Pneumoftiziologie Marius Nasta. in
derularea acordului cadru/contractului subsecvent autoritatea contractantd are urmétoarele atributii:

-intocmeste acordul cadru/contractul subsecvent, comenzile aferente contractelor subsecvente in conformitate cu legislatia
in domeniul achizitiilor publice si a documentatiei de atribuire;

-evalueazi conformitatea produselor livrate cu cerintele previzute in documentatia de atribuire;

-monitorizeaza respectarea termenelor de livrare/plata a facturilor in conformitate cu documentatia de atribuire.

Autoritatea contractanti, prin comisia de receptie va rispunde de receptia produselor ce fac obiectul prezer
proceduri de atribuire, intocmind 1n acest sens documentele specifice.

Orice comunicare intre parti, referitoare la indeplinirea acord-cadru/contractelor subsecvente, trebuie si fie

transmisa in scris. Comunicarile Intre pérti se pot face si prin telefon, fax sau e-mail cu conditia confirmérii in scris

a primirii comunicarii.

Monitorizarea produselor livrate de cétre furnizor va fi facutd de personal calificat Incepdnd din momentul
receptiei lor pana la epuizare.

Autoritatea contractantd, inainte de initierea procedurii de atribuire, a identificat urmétoarele riscuri ce pot apirea
in derularea contractului cu referire la obligatiile asumate si mésuri de gestionare a acestora:
-neindeplinirea cantitativa/calitativd/in perioada convenitd a contractului de achizitie publici.

Ca masura de gestionare a acestui risc, autoritatea contractantd are dreptul de a deduce din valoarea obligatiei
neexecutate, ca penalitdti, dobinda legala penalizatoare de 0,04%, pentru fiecare zi de intirziere, din valoarea obligatiei
neexecutate, pand la indeplinirea efectivd a obligatiilor, in conformitate cu OG nr. 13/2011 privind dobanda legald
remuneratorie si penalizatoare pentru obligatiile banesti precum si pentru reglementarea unor misuri financiar - fiscale in
domeniul bancar, aprobati prin Legea nr. 43/2012 cu completarile ulterioare.
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4. 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 sarcini. .

In cadrul propunerii tehnice, ofertantii vor prezenta urmatoarele informatii si documente:

1. Specificatia tehnica completata cu cel putin cerintele solicitate in Anexa prezentului Caiet de sarcini. Nu se
accepta optiunea” COPY-PASTE” a caietului de sarcini in fisa tehnica a produsului.
2. In cazul 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 catre un traducator autorizat.

3. Fise tehnice de la producator, ale produselor prin care ofertantul are obligatia de a face dovada conformitatii
produselor care urmeaza sa fie furnizate, (nu se accepta fise tehnice semnate sau stampilate de catre ofertant) cu cerintele
prevazute in Caictul de sarcini precum si descrieri/fotografii etc., ce demonstreaza indeplinirea cerintelor din cadrul
cpecificatiilor tehnice din caietul de sarcini, precum si buletine de analiza organoleptice si fizico-chimice emise de catre un
aborator autorizat “RENAR?, din care sa reiasa conformitatea produselor precum si demontrarea specificatiilor caietului
de sarcini.

Cerintele solicitate sunt considerate minime obligatori, iar indeplinirea lor se va demonstra prin documente
emise de catre producator (nu se accepta prezentarea de Fise Tehnice in care sunt copiate cerintele solicitate).

4. Operatorii economici participanti la procedura vor transmite in cadrul propunerii tehnice o 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.

5.

Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de catre “Directia Sanitar-Veterinara si pentru siguranta
alimentelor” sau alt organism echivalent.

6. Propunerea Tehnica se va intocmi separat pentru fiecare lot in parte, astfel:
Nr. . . - . " :
ort Cerinte tehnice solicitate de autoritatea contractanta Cerinte tehnice completatea de ofertant
Specificatia tehnica completata cu cel putin cerintele solicitate in Se va completa de ofertant specificatia
1 Anexa prezentului Caiet de sarcini. tehnica/lot
Nu se accepta optiunea” COPY-PASTE”
Se va atasa documente (autorizatii) ale
Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de catre mijloacelor de transport autorizate sanitar-
2 “Directia Sanitar-Veterinara si pentru siguranta alimentelor” sau alt | veterinar de catre “Directia Sanitar-Veterinara
organism echivalent si pentru siguranta alimentelor” sau alt
organism echivalent.
Fise tehnice de la producator ale produselor prin care ofertantul are . — . .
. o Se va mentiona la ce pagina din specificatia-
obligatia de a face dovada conformitatii produselor care urmeaza sa . .
. . . . . . tehnica se afla documentul si se va atasa
fie furnizate, cu cerintele prevazute in Caietul de sarcini precum si . . .
. ; . ey Se va specifica codul de identificare al
descrieri/fotografii/prospecte etc., ce demonstreaza indeplinirea . .
. . . .. C .. produsului aplicat la care se face referire in
3 cerintelor din cadrul specificatiilor tehnice din caietul de sarcini, .
. ; . C . fisa tehnica
precum si buletine de analiza organoleptice si fizico-chimice din . .. . .
. . . Cerintele solicitate sunt considerate minime
care sa reiasa conformitatea produselor precum si demontrarea . oL ..
. .. . i .. . obligatori, iar indeplinirea lor se va demonstra
specificatiilor caietului de sarcini. Documentul se va prezenta in . :
. S . prin documente emise de catre producator
original si in limba romana, cu traducere autorizata.
Operatorii economici participanti la procedura vor transmite in
4 cadrul propunerii tehnice o declaratie pe propria raspundere prin Se va mentiona la ce pagina din specificatia
care isi asuma: tehnica se afla documentul si se va atasa
- Disponibilitatea ofertantului de a se schimba produsul care in
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urma desigilari se constata ca este necomform .
- Declaratia detaliata a ofertantului privind 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, data 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 previzute 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 urme vizibile. Se impune pastrarea integritatii ambalajului..

NOTA: specificatiile tehnice care indica o anumita origine, sursa, productie, un procedeu special, o marca de
fabricatie sau de comert, un brevet de inventie, o licenta de fabricatie, sunt mentionate doar pentru identificarea cu
usurinta a tipului de produs si NU au ca efect favorizarea sau eliminarea anumitor operatori economici sau a anumitor
produse. &

NOTA: Ofertantul are obligatia de a numerota si semna (reprezentantul legal al ofertantului / reprezentantul legal
al asocierii, dupa caz) 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.

5. PRODUSE SOLICITATE

LOT 1-DESERTURI
1. Strudel cu fructe sau cu brinzi dulce - produs congelat
e Denumire produs: Strudel cu fructe sau cu brénzi dulce — produs congelat, gata de coacere
e Descriere produs:
Aluat foietaj de calitate superioard, umplut cu:
¢ fructe proaspete sau congelate (mere, visine sau alte fructe de sezon), zahér si condimente naturale (ex.
scorfisoard), sau
e brinzi dulce de vaci pasteurizatd, zahdr i arome naturale (ex. vanilie).
Produs fard adaos de conservanti, coloranti sau arome artificiale, destinat coacerii in unitati alimentare.
o Compozitie:
Aluat foietaj (faind de grau, apd, grasime vegetald sau unt, sare),
Umpluturi fructe: fructe (mere/visine etc.), zahér, scortisoars;
Umpluturi branzi: brinzi dulce de vaci pasteurizati, zahdr, vanilie naturala.
e Cerinte de calitate:
o Aluat crocant si auriu dupé coacere;
o Umpluturd naturald, fard adaos de conservanti sau aditivi sintetici;
o Qust natural, fard mirosuri sau gusturi striine;
o Produs congelat, pastrat la temperaturd conform specificatiilor.
e Ambalaj:
Produs individual ambalat in folie alimentara termo-sigilati, etichetatd conform normelor in vigoare.
Greutate netd recomandatd: 120-150 g per bucata.
o Conditii de depozitare:
Temperaturd de congelare: -18°C sau mai mic.
Termen de valabilitate: minim 6 luni.

2. Gem fructe — cutie 20 g
¢ Denumire produs: Gem de fructe (diverse sortimente) — ambalaj individual 20 g
o Descriere produs:
Preparat dulce, obtinut prin fierberea fructelor (ex. cépsuni, caise, cirese, prune) cu zahir si eventual acidifiant
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natural (ex. suc de lamaie), fird adaos de conservanti sau coloranti sintetici. Produs destinat consumului direct,
ambalat individual.
Comporzitie:
Fructe proaspete sau congelate, zahdr, eventual acidifiant natural (suc de lamaie).
Fara conservanti, coloranti sau arome artificiale.
Cerinte de calitate:
o Gust si aroma naturald, caracteristica fructelor folosite;
o Texturd omogend, fard impurititi sau cristale de zahir;
o Produs sterilizat sau pasteurizat, ambalat in conditii igienice;
o Aspect clar, culoare specifici fructului.
Ambalaj:
Cutie individuald de plastic sau aluminiu cu capac sigilabil, contindnd 20 g gem.
Etichetd clard si lizibild, conform legislatiei in vigoare.
Etichetare:
In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 1169/2011, se va mentiona:
o Denumirea produsului;
Ingrediente;
Greutatea netd;
Termenul de valabilitate;
Conditii de pastrare;
Informatii nutritionale;
o Numele producatorului si tara de origine.
Conditii de depozitare:
A se péstra la loc uscat, racoros, ferit de lumind si umiditate.
Termen de valabilitate: conform producitorului, de reguld minim 6 luni.

O 0O 0 0 O

3. Miere naturali — cutie individuali 20 g

Denumire produs: Miere naturald de albine — ambalaj individual 20 g
Descriere produs:
Miere purd, naturald, fird adaosuri, recoltati din surse certificate, cu caracteristici organoleptice specifice (aroma
placutd, culoare specificd speciei florale). Produs destinat consumului direct, ambalat in recipiente mici, usor de
utilizat.
Compozitie:
100% miere naturala de albine, fird adaosuri sau conservanti.
Cerinte de calitate: -
o Aspect limpede, fird impuritdti sau cristale vizibile (in functie de tipul de miere);
o Gust dulce, natural, specific florii de provenients;
o Produs sterilizat sau tratat termic minim pentru sigurant;
o Ambalaj individual igienic, usor de deschis.
Ambalaj:
Cutie/recipient din plastic alimentar sau aluminiu, cu capac sigilabil, contindnd 20 g miere.
Eticheta clard, cu informatii obligatorii.
Etichetare:
Conform Regulamentului (UE) nr. 1169/2011:
o Denumirea produsului;
Originea mierei (florald sau mixta);
Greutatea neti;
Termenul de valabilitate;
Conditii de péstrare;
Informatii nutritionale;
Numele produciatorului si tara de origine.

C 0O 0O 0 0 o
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Conditii de depozitare:
A se pastra la loc uscat, ferit de temperaturi extreme si umiditate.
Termen de valabilitate: minim 12 luni, in functie de tipul mierei.

4. Eugenia — préjiturd ambalata individual

Denumire produs: Eugenia — prajiturd cu crema de cacao, ambalata individual
Descriere produs:
Produs de patiserie cu blat de cacao, strat de crema find de ciocolati/cacao, invelit intr-un strat subtire de glazurd
de ciocolatd. Produs ambalat individual, fard conservanti artificiali, destinat consumului in unitati alimentare.
Compozitie:
F#ind de griu, zahar, oud, unt sau grisime vegetald, cacao, crema de lapte/cacao, agenti de dospire, arome naturale.
Fard adaos de conservanti sintetici.
Cerinte de calitate:
o Texturd moale, umeda a blatului;
o Crema find, omogena, cu gust intens de cacao;
o Glazurd lucioasa, cu aspect atractiv;
o Produs ambalat igienic, fard defecte vizibile.
Greutate:
Greutate netd recomandatd: intre 40 si 60 g per préjiturd.
Ambalaj:
Ambalaj individual din folie alimentard sigilatd, cu eticheta clara gi completa.
Conditii de depozitare:
A se pastra la temperaturd uscatd, ferit de lumina si umiditate, ideal intre 10-20°C.
Termen de valabilitate: conform producitorului, de reguld 30-60 zile.

5. Prijitura Migura — prijitura ambalati individual

Denumire produs: Prijitura Magura — prajiturd cu foi si crema find de cacao
Descriere produs:
Prajitura traditionala compusa din foi fine, stratificate cu cremad de cacao find, cu gust echilibrat si textura usor
pufoasd. Produs ambalat individual, destinat consumului in unitéti alimentare, fara adaos de conservanti sintetici.
Compozitie:
Fiind de grau, zahdr, oud, unt sau grasime vegetald, cacao, crema de lapte/cacao, agenti de dospire, arome naturale.
Fara conservanti artificiali sau coloranti.
Cerinte de calitate:
o Foi subtiri, fragede, cu texturd fini;
o Cremd consistentd, cu aromi intensi de cacao;
o Gust echilibrat, fird gusturi striine;
o Ambalaj igienic si sigilat.
Greutate:
Greutate netd recomandati: 50-70 g per portie.
Ambalaj:
Ambalaj individual din folie alimentara sigilaté, cu etichetd conforma.
Conditii de depozitare:
A se péstra la temperaturd uscatd, ferit de lumin si umiditate, intre 10-20°C.
Termen de valabilitate: conform producétorului, de reguld 30-60 zile.

-

6. Cozonac cu nuci si cacao

Denumire produs: Cozonac cu nuci si cacao — produs de patiserie traditional

Descriere produs:

Cozonac preparat din aluat dospit, cu umpluturd bogatd de nucd mécinati $i cacao. Produs cu texturd aerata, aroma
specifica, destinat consumului in unitéti alimentare. Fara conservanti artificiali.

Compozitie:

Fiind de grau, zahidr, oud, lapte, unt sau griasime vegetald, drojdie, sare, nucd macinati, cacao, arome naturale
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(vanilie), zahdr.
Tard aditivi sau conservanti sintetici.
Cerinte de calitate:
o Aluat bine dospit, pufos si aerat;
o Umplutura consistentd, cu aroma echilibratd de nuca si cacao;
o Qust natural, fard gusturi sau mirosuri striine;
o Aspect exterior rumen, lucios.
Greutate:
Portii individuale recomandate: 100-150 g per felie.
Ambalaj:
Ambalat individual sau in pachete protejate, in folie alimentara sau caserole din material alimentar, cu eticheti
clara.
Conditii de depozitare:
A se pistra la temperaturd 0-4°C.
Termen de valabilitate: 3-5 zile pentru produs proaspit, necongelat.

~» Croissant— produs ambalat, shelf-stable

Denumire produs: Croissant ambalat— produs de patiserie cu termen de valabilitate extins
Descriere produs:
Croissant ambalat individual, cu texturd moale, aromé plicuts, produs industrial, cu termen de valabilitate extins
(necesitd pastrare la temperatura camerei). Produs fard conservanti nocivi, conform normelor in vigoare, destinat
consumului in unititi alimentare.
Compozitie:
Faina de gréu, zahér, grasimi vegetale (ulei de palmier si/sau altele), siropuri, agenti de crestere, arome naturale si
artificiale, sare, emulsificatori.
Conform legislatiei privind aditivii alimentari acceptati.
Cerinte de calitate:
o Texturd moale, pufoasi;
o Aromd specific, pldcuts, uniforma;
o Ambalaj individual etans, care asigura pastrarea prospetimii;
o Produs fard defecte vizibile sau gusturi striine.
Greutate:
Greutate netd minim 60 g per croissant.
Ambalaj:
Ambalaj individual sigilat din folie alimentari, cu eticheti clari care si contind toafe informatiile obligatorii
(ingredientele, data expirarii, informatii nutritionale, producitor).
Conditii de depozitare:
A se péstra la temperatura camerei (15-25°C), ferit de umiditate si lumina directi.
Termen de valabilitate: conform producitorului, de reguld 30-90 zile.

8.Napolitane — ambalate individual, pachet minim 200 g

Denumire produs: Napolitane cu crems, ambalate individual, in pachet colectiv minim 200 g
Descriere produs:
Napolitane crocante, cu straturi multiple de foi si cremi find (ex: ciocolatd, vanilie, cacao), ambalate individual
pentru pastrarea prospefimii $i igienei, destinate consumului in unititi alimentare.
Compozitie:
Faind de gréu, zahdr, uleiuri vegetale, lapte praf, cacao, arome naturale si/sau artificiale, agenti de crestere,
emulsificatori.
Fara conservanti nocivi.
Conform legislatiei privind aditivii alimentari permisi.
Cerinte de calitate:
o Foi crocante, uscate uniform;
o Crema find, cu gust echilibrat, fard gusturi striine;
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o Ambalaj individual care pdstreazi prospetimea si igiena produsului;
o Pachet colectiv de minim 200 g, bine sigilat.
Greutate:
Pachet colectiv minim 200 g, contindnd mai multe napolitane ambalate individual (numér variabil in functie de
gramajul individual).
Ambalaj:
Napolitanele ambalate individual in folie alimentar3, grupate in pachet colectiv din folie sau cutie, etichetat
corespunzitor cu toate informatiile obligatorii.
Conditii de depozitare:
A se pastra la temperaturd uscata, intre 10-20°C, ferit de umiditate si lumina directa.
Termen de valabilitate: conform producétorului, de reguld 30-90 zile.

9.Salam de biscuifi — portie minim 40 g

10.Biscuiti populari — pachet 100 g

Denumire produs: Salam de biscuiti — desert traditional ambalat individual
Descriere produs:
Preparat dulce, fird coacere, realizat din biscuiti mécinati, amestecati cu cacao, zahdr, unt sau margarini, lapte
condensat sau alt liant, cu adaos de nuci sau stafide optional. Produs ambalat individual, destinat consumului in
unititi alimentare.
Compozitie:
Biscuiti, zahdr, cacao, unt/margarind, lapte condensat sau sirop, arome naturale (vanilie), eventual stafide sau nuci.
Fara conservanti artificiali.
Cerinte de calitate:
o Texturd ferma, dar frageda;
o Gust dulce, echilibrat cu aroma de cacao;
o Aspect omogen, fara parti tari sau uscate;
o Ambalaj igienic, fara defecte.
Greutate:
Portie individuala minim 40 g.
Ambalaj:
Ambalat individual in folie alimentara sau hértie special3, etichetat corespunzator.
Conditii de depozitare:
A se pastra la temperatura intre 10-20°C, ferit de umiditate si lumina directa.
Termen de valabilitate: conform producitorului, de reguld 7-14 zile.

- -

Denumire produs: Biscuifi populari — biscuiti simpli, crocanti, ambalati in pachet de 100 g
Descriere produs:
Produs de patiserie uscat, cu textura crocantd, gust dulce moderat, preparat din ingrediente simple si naturale,
destinat consumului in unititi alimentare. Ambalat in pachet individual de 100 g.
Compozitie:
Fdind de griu, zahdr, ulei vegetal, agenti de crestere (praf de copt), sare, arome naturale (vanilie).
Fira conservanti sau aditivi nocivi.
Cerinte de calitate:
o Textura crocanti si uniforma;
o Gust echilibrat, fard gusturi strdine;
o Culoare aurie, uniforma;
o Ambalaj etans, protejand produsul de umezeald §i contaminare.
Greutate:
Pachet individual de 100 g
Ambalaj:
Pachet din folie alimentard sau hértie speciald, sigilat, cu etichetd completd conform legislatiei.
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Conditii de depozitare:
A se péstra la temperatura uscat, intre 10-20°C, ferit de umiditate si lumin.
Termen de valabilitate: conform producatorului, de regulid 60-90 zile.

LOT 2 - LEGUME CONGELATE

1. Fasole Verde Congelati — congelat, pungi min 2,5 kg

Denumire produs: Fasole Verde congelati — produs prelucrat, ambalat la pungi de 2,5 kg
Descriere produs:
Fasole verde intreaga sau bucii, sortatd, curitatd, spalata si congelata rapid (IQF — Individual Quick Freezing).
Produs natural, fara adaos de sare, conservanti sau alti aditivi. Se foloseste in prepararea mancarurilor pentru
pacienfi.
Compozitie:
100% fasole verde proaspata, congelata rapid.
Fara adaosuri, sare, conservanti sau coloranti.
Cerinte de calitate:
o Fasole verde de calitate superioard, fragedd, cu aspect sanitos;
o Culoare verde natural, uniforma;
o Féra impuritdfi, urme de pamant, frunze, tije lemnoase sau alte corpuri striiine;
o Produs congelat individual, usor de portionat;
o Fird semne de decongelare sau arsuri de congelare.
Greutate:
Pungi cu greutatea netd de min 2,5 kg.
Ambalaj:
Pungd din material plastic alimentar, rezistent la temperaturi scizute, bine sigilati, inscriptionati cu denumirea
produsului, lista ingredientelor, termen de valabilitate, producitor, lot si conditii de depozitare.
Conditii de depozitare:
A se pastra la temperaturd de minim -18°C.
A nu se recongela dupi decongelare.
Termen de valabilitate: minim 12 luni de la data productiei.

2. Amestec legume pentru ciorbi — congelat, pungs min 2,5 kg

Denumire produs: Amestec de legume pentru ciorbd — congelat
Descriere produs:
Amestec de legume atent selectionate, curatate, taiate uniform §i congelate rapid (IQF), destinat preparirii
ciorbelor. §i supelor in cadrul unititilor sanitare. Fard adaos de sare, zahir sau aditivi.
Compozitie recomandati (orientativ, poate varia in functie de oferti):
o Morcov
Telind
Pastarmac
Ridacing de patrunjel
Ardei gras
Ceapa
Verdeata (frunze de patrunjel, leustean — optional)

C 0O 0 0O O
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Toate ingredientele sunt 100% naturale. Firi conservanti, fir3 coloranti, fird potentiatori de aromi (ex.
monoglutamat).

Cerinte de calitate:
o Legume proaspete, fragede, de calitate superioars, fard urme de alterare;
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Téiate uniform (cuburi sau fasii), adaptate gatitului rapid;
Fard urme de sol, fibre groase, parti lemnoase sau resturi necomestibile;
Congelare rapida (IQF) pentru a mentine proprietitile nutritive;
o Fard mirosuri sau gusturi strdine.
¢ Ambalaj:
Punga de plastic alimentar, rezistentd la temperaturi joase, sigilatd ermetic. Greutate neta: 2,5 kg.
o Etichetare:
Conform Regulamentului (UE) ar. 1169/2011:
o Denumire: ,,Amestec legume pentru ciorbad — congelat™;
Ingrediente listate individual;
Greutate neta: min 2,5 kg;
Data fabricatiei si termenul de valabilitate;
Conditii de pastrare: ,,A se péstra la -18°C. A nu se recongela dupd decongelare.”
o Nume producdtor/importator, tara de origine, lot.
¢ Conditii speciale:
o Produs obtinut in unitéti cu certificare HACCP / ISO 22000;
o Legume provenite din agriculturd controlatd, fira tratamente post-recoltare;
o Fira OMG, fard alergeni.

o O 0O
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3. Amestec de legume mexican — pungi min 2,5 kg (congelat)
¢ Denumire produs: Amestec de legume mexican congelat
e Descriere produs:
Amestec de legume congelate, format din porumb dulce, morcov, mazire verde, fasole pastii taiatd si ardei gras
rosu, tdiate uniform, atent selectionate, ambalate si congelate rapid pentru péstrarea valorii nutritive si a
prospetimii. Produs destinat utilizirii in blocul alimentar al spitalului.
» Compozitie standard:
o Porumb dulce
o Morcov cuburi
o Mazire verde
o Fasole verde taiata
o Ardei gras rosu (sau mixt rosu/galben)
Firi adaos de sare, zahdr, conservanti sau alti aditivi.
o Cerinte de calitate:
o Legume integrale, tiiate uniform, fir coji, resturi sau impurititi;
o Culoare naturali specifica fiecarei legume;
o Fara mirosuri sau gusturi striine;
o Produsul nu trebuie si prezinte semne de recongelare sau arsurd de congelare.
s Ambalaj:
Punga din material plastic alimentar, termoizolant, de min 2,5 kg net, sigilatd ermetic, rezistentd la temperaturi
joase.
o Etichetare:
Conform Regulamentului (UE) nr. 1169/2011;
o Denumire: ,,Amestec de legume mexican congelat”;
Ingrediente in ordine descrescitoare cantitativ;
Greutate netd: min 2,5 kg;
Data fabricatiei si termenul de valabilitate;
Conditii de péstrare; ,,A se pastra la -18°C. A nu se recongela dupd decongelare.”;
Instructiuni de utilizare (optional: fierbere/abur);
o Nume producitor/importator, tara de origine, lot.
o Conditii speciale: .
o Produs obtinut i ambalat 1n unitéti certificate HACCP / ISO 22000;
o Materie prima provenita din culturi sigure, fird tratamente chimice post-recoltare;
Fira alergeni, fard organisme modificate genetic (fard OMG).

0O O 0 0O O
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4. Mazire verde congelati — pungi min 2,5 kg
* Denumire produs: Mazire verde congelata
* Descriere produs:
Mazére verde tinara, boabe intregi, atent selectionat, spalatd, oprita si congelatd rapid pentru a pastra calitifile
nutritive i organoleptice. Produs destinat alimentatiei din blocul alimentar al spitalului, fira aditivi sau
conservanti.
+  Compozitie:
100% boabe de mazire verde, fara adaosuri de sare, zahir, conservanti, coloranti sau alte substante auxiliare.
o Cerinte de calitate:
o Boabe uniforme ca mirime, fragede, fara coji, pete sau alterari;
o Culoare verde intens, specificd produsului proaspit;
o Fard gust amar, miros de fermentat sau impuritati;
o Produs congelat rapid (IQF — Individual Quick Frozen);
o Nu se admit semne de decongelare partiala sau recongelare.
* Ambalaj:
Pungi din material plastic alimentar, rezistent la temperaturi scizute, sigilati ermetic, cu greutate netd de 2,5 kg.
» Etichetare:
Conform Regulamentului (UE) nr. 1169/2011:
o Denumire: ,,Mazére verde congelata”;
Ingrediente: 100% mazére verde;
Greutate netd: min 2,5 kg;
Data fabricatiei si termenul de valabilitate;
Conditii de pastrare: ,,A se pastra la -18°C. A nu se recongela dupa decongelare.”;
o Nume producitor/importator, tara de origine, numir lot.
o Conditii speciale:
o Produs obtinut $i ambalat In unititi autorizate, certificate HACCP / ISO 22000;
o Materie primd provenitd din culturi sigure, fird tratamente chimice post-recoltare;
o Fard OMG (organisme modificate genetic), fara alergeni.

C 0 O ©

S. Spanac congelat — pungi min 2,5 kg
* Denumire produs: Spanac congelat (tdiat sau tocat)
s Descriere produs:
Spanac proaspdt, frunze fragede si sdnitoase, atent curdtat, oparit si congelat rapid (IQF — individual quick frozen)
- pentru a pastra calitdfile nutritive $i gustul natural. Produs destinat alimentatiei sinitoase in unittile medicale.
e Compozitie:
100% spanac proaspat (tdiat sau tocat), fard adaosuri de sare, zahr, aditivi, conservanti sau coloranti,
e Cerinte de calitate:
o Culoare verde intens3, specifica frunzelor proaspete;
o Texturd omogend dupd decongelare, fird fibre groase, resturi de tulpina sau nisip;
o Fard gust sau miros de fermentare sau alterare;
o Fard particule striine, impuritati sau exces de gheats;
o Produs congelat corect, fard semne de recongelare.
¢ Ambalaj:
Pungd din material plastic alimentar, rezistent la temperaturi joase, sigilatd ermetic. Greutate neti: 2,5 kg.
e Etichetare:
Conform Regulamentului (UE) nr. 1169/2011:
o Denumire: ,,Spanac congelat” (specificat daci este tocat sau frunze intregi);
Ingrediente: 100% spanac;
Greutate netd: min 2,5 kg;
Data fabricatiei si termen de valabilitate;
Conditii de pastrare: ,,A se pastra la -18°C. A nu se recongela dupi decongelare.”;

O 0 0O o0
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o Nume producitor/importator, fara de origine, lot.
Conditii speciale:
o Produs obtinut in unitati certificate HACCP / ISO 22000;
o Fard OMG, fari alergeni;
o Fara conservanti si aditivi nepermisi;
o Provenientd din culturi verificate, fard tratamente chimice post-recoltare.

6. Ardei gras congelat — pungd min 2,5 kg

Denumire produs: Ardei gras congelat (rosu, galben si/sau verde — tdiat)
Descriere produs:
Ardei gras proaspit (rosu, galben si/sau verde), atent spalat, curitat de seminte, taiat (julienne sau cuburi), apoi
congelat rapid (IQF) pentru a pastra proprietatile nutritive si organoleptice. Destinat consumului in meniurile
dietetice ale unititilor spitalicesti.
Compozitie:
100% ardei gras tdiat (una sau mai multe culori), fird adaos de sare, conservanti sau alti aditivi.
Cerinte de calitate:
o Culoare naturald, specificd soiului (rosu, galben, verde);
o Fara pete, arsuri de congelare sau mirosuri striine;
o Texturd fermd, fird coji groase sau resturi de seminte;
o Taiere uniforma (cuburi sau fasit);
o Produs congelat individual rapid (IQF), fara aglomerari de gheata.
Ambalaj:
Pungi de plastic alimentar, termoizolantd, sigilatd ermetic. Greutate neta: 2,5 kg.
Etichetare:
Conform Regulamentului (UE) nr. 1169/2011:
o Denumire; ,,Ardei gras congelat™;
o Ingrediente: 100% ardei gras (specificat daci este rosu/galben/verde sau amestec);
o Greutate netd: min 2,5 kg;
o Data fabricatiei si termen de valabilitate;
o Conditii de péstrare: ,,A se pastra la -18°C. A nu se recongela dupd decongelare.”;
o Nume producétor/importator, {ara de origine, numadr lot.
Conditii speciale:
o Produs obtinut si ambalat in unit#ti autorizate si certificate HACCP / ISO 22000;
o Materii prime din surse controlate, firi OMG, fir3 pesticide post-recoltare;
o Firi aditivi, coloranti sau conservanti. -

7.Amestec pentru supa — congelat, punga min 2,5 kg

Denumire produs: Amestec de legume pentru supa — congelat

Descriere produs:

Amestec de legume variate, atent selectionate, curitate, spalate, tdiate i congelate rapid (IQF), destinat prepararii
supelor dietetice si altor preparate lichide servite pacientilor din unitatile sanitare. Fara sare adéugaté, conservanti
sau aditivi.

Compozitie orientativi (poate varia usor in functie de producitor):

Morcov (cuburi sau rondele)

Telina radacind

Péstarnac

Ceapé alba

Ardei gras (rosu si/sau galben)

Fasole verde pastii (optional)

Mazire verde (optional)

o Verdeata (frunze de pétrunjel) — optional

0 00 0 0 0 O

Firi adaosuri de: sare, zahir, conservanti, coloranti, potentiatori de aroma (ex. glutamat monosodic).

Cerinte de calitate:
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o Legume proaspete, de calitate superioara, fard defecte, curate si fara resturi de coaji sau pimant;
o Taiere uniforma, adaptatd preparrii termice rapide;
o Culoare naturald, miros specific, fara mirosuri strdine sau gust amar;
o Fard urme de recongelare sau arsuri de congelare;
o Produs congelat individual (IQF), fard aglomeriri masive de gheati.
* Ambalaj:

Pungi din material plastic alimentar rezistent la temperaturi scazute, sigilati ermetic, cu greutatea neti de 2,5 kg.
¢ [KEtichetare:
Conform Regulamentului (UE) nr. 1169/2011:

o
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Denumire: ,,Amestec de legume pentru supd — congelat”;

Lista ingredientelor in ordine descrescitoare cantitativ;

Greutate neta: min 2,5 kg;

Data fabricatiei si termenul de valabilitate;

Conditii de pastrare: ,,A se péstra la -18°C. A nu se recongela dupa decongelare.”;
Nume producétor/distribuitor, tara de origine, numir lot.

* Conditii speciale:

o]
o
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Produs obtinut in unitéti certificate HACCP / ISO 22000;
Legume provenite din agriculturd controlat;
Fard OMG, fard alergeni, fara pesticide post-recoltare.

LOT 3 - PRODUSE DIN CARNE

1. CRENVURSTI DE PUI FARA SARE , NEAFUMATI

Forma : bucdti cilindrice , usor curbate, cu greutatea de 50-60 gr./bucati

Aspect exterior : invelis continuu , nedeteriorat , de culoare carimiziu pal ,suprafata nelipicioasd , fira
mucegai sau corpuri strdine , membrana din mate naturale, si fie aderentd la compozitie

Aspect pe sectiune;

pastd find , de culoare roz pal, omogend , masd compactd, bine legatd si aderentd de invelis, fard goluri de
aer mai mari de 3 mm, fard zone de grisime

- nu se admit aglomerdri de suc si gelatind

- fard corpuri striine , fragmente de os

- fird sare si condimenfe picante

-

Gust si miros : plicut, caracteristic cdrnii de pui,fard gust si miros striin,si nu fie afumati

CARACTERISTICI CHIMICE:
Azot usor hidrolizabil mg/100g maxim 35
Reactia Kreis Negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat Negativa
Azotiti (NO2) mg/100g 10
Grasime % maxim 30
Umiditate %max 70
Proteina % minim 10
Concentratie NaCl % maxim 0
Colagen Proteina maxim % 20

Termenul de livrare este de maxim 48 ore de la primirea comenzii;
Termen de valabilitate de la data receptiei : minim 10 zile.
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2. SUNCA DIN PIEPT DE PUI/CURCAN

Cal I, cu continut minim 78% carne*, sa nu contina aditivi nocivi, sa corespunda normelor C.E.in vigoare, sa aiba
aspect si culoare naturala , sa aiba compozitie compacta,omogena, fara goluri de aer sau aglomerari de gel sau grasime sub
membrana, sa aiba consistenta tare, sa aiba gust placut specific componentelor si condimentelor utilizate ,fara miros sau
gust strain, sa aiba grasime maxim 1,3g /100gr, sa fie insotit de certificat sanitar veterinar de consum si de transport cu
stampila aplicata lizibil si vizibil.

Termenul de valabilitate sa fie minim 20 zile de la data livrarii.

*Conform directivei 2011/71/UE,cantitatea minima de carne dintr-un produs de tip mezel este de 68%.

3. CARNATI CABANOS

Pastd omogen# , compactd , fara flaxuri sau goluri de aer , fard corpuri striine , fird fragmente de os , aglomerari
de grisime sau condimente , fira gust si miros stréin , la tiiere trebuind sa se péstreze integritatea feliei. Cal I, cu continut
minim 78% carne*

Aspect exterior curat , nelipicios , fird mucegai sau corpuri stréine, de forma unor buciti cilindrice , obtinute pri»
umplerea membranelor artificiale , de grosime aprox.19-20 mm., lungime aprox. 25-28 cm.

*Conform directivei 2011/71/UE,cantitatea minima de carne dintr-un produs de tip mezel este de 68%.

Azot usor hidrolizabil mg/100g maxim 45
Reactia Kreis negativa
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Azotiti (NO2) mg/100g maxim 10
Colagen(Proteina) maxim 30
Grasime % maxim 45
Umiditate %maxim 50
Proteina % minim 10
Concentratie NaCl % maxim 3

Termenul de livrare este de maxim 48 ore de la primirea comenzii;
Termenul de valabilitate minim 10 de zile de la data livrarii.

4. KAIZAR EXTRA PORC

- -

Cal Lpiept de porc 90%. sa nu contina aditivi nocivi, sa corespunda normelor C.E. in vigoare .sa aiba aspect. _
coloratie naturala.fara miros si gusr strain.sa fie insotit de certificate sanitar veterinar cu continut minim 78% carne*

*Conform directivei 2011/71/UE.cantitatea minima de carne dintr-un produs de tip mezel este de 68%.
Termen de valabilitate minim 15 zile de la data livrarii.

S. SALAM VICTORIA

Cal I, cu continut minim 78% carne*porc,sa nu contina aditivi nocivi,sa corespunda normelor C.E in vigoare,sa
aiba aspect si coloratie naturala,fara gust si miros strain,valoare energetica:314kcal,gresimi 27,5 g, din care acizi grasi
saturati:10,7g,glucide 1,80g din care zaharuri 1,1g,sare 2,22gr.

*Conform directivei 2011/71/UE,cantitatea minima de carne dintr-un produs de tip mezel este de 68%.

Termen de valabilitate minim 30 de zile de la data livrarii.

6. SALAM SIMILAR SASESC

Cal I, cu continut minim 78% carne*,.sa nu contina aditivi nocivi,sa corespunda normelor C.E in vigoare,sa aiba
aspect si coloratie naturalafara gust si miros strain,valoare energetica:314kcal gresimi 27,5 g,din care acizi grasi
saturati: 10,7g,glucide 1,80g din care zaharuri 1,1g,sare 2,22gr.
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Termen de valabilitate minim 30 de zile de la data livrarii.
*Conform directivei 2011/71/UE,cantitatea minima de carne dintr-un produs de tip mezel este de 68%.

7. SALAM DE VARA

Acest produs face parte din categoria preparate din carne, produse fierte si dublu afumate, salam cu structuri.
Produsul se prezintd sub forma unor batoane cilindrice cu diametru de aprox 45- 50mm , intre 20-40 cm lungime si
greutate 0,5-0,6 kg, in membrand perisabild la fum. Suprafata s fie curat3, nelipicioasi , cu invelis continuu , far3 pete sau
mucegai.

Aspect pe sectiune : Compozitie perfect legatd, compactd, mozaicatd, fard goluri de aer sau aglomerari de gel sau
grasime sub membrand. La feliere si i§i pastreze integritatea.

Consistenta: semitare, elastica.

Culoare : Specifica produselor afumate si membranelor utilizate.

Gust si miros: placut, specific componentelor si condimentelor utilizate, fard gust sau miros striin (acru, mucegai,
ranced ,etc), cu gust si miros de fum moderat.

Ingrediente : Carne de porc, vitd, slanind. Nu se acceptd in retetd carne dezosati mecanic, organe, amidonuri
.aodificate si amidon. Cal I, cu continut minim 78% carne*

*Conform directivei 201 1/71/UE ,cantitatea minima de carne dintr-un produs de tip mezel este de 68%.

Azot usor hidrolizabil mg/100g maxim 45
Reactia pentru hidrogen sulfurat negativa
Reactia Kreis negativa
Proteina % minim 15
Substante grase % maxim 40
Umiditate % maxim 50
Proteina totala g/100g minim 10
Colagen Proteina maxim 20
Azotiti mg/100g 10
Concentratie Na-Cl % maxim 3

Termen de valabilitate minim 15 zile de la data receptiei

8. PARIZER TARANESC DE PUI FARA SARE

La fabricarea produsului parizer tdrdnesc de pui nu este permisd utilizarea camii separati mecanic si a
subproduselor comestibile de abator. Cal 1, cu continut minim 78% carne*

*Conform directivei 2011/71/UE,cantitatea minima de carne dintr-un produs de tip mezel este de 68%.

Forma : cilindricd , diametru min. 120 - max. 150 mm , greutate min 1,0 kg — max.3,0 kg

Aspect exterior : invelis continuu , nedeteriorat ,suprafata curatd , nelipicioasd , fird mucegai sau corpuri
strdine ,membrana si fie aderentd la compozitie

Aspect pe sectiune :

pasta fina , de culoare roz-deschis, omogena masd compactd , bine legatd si aderentd de invelis, fard goluri
de aer mai mari de3 mm, fard zone de g'ra51me

- nu se admit aglomerarl de sucsi gelatind sau de grasime

- fard corpuri strdine, fragmente de os

- fard sare si condimente picante

- latiiere , trebuie sa pastreze integritatea feliei

- consistenta si fie semitare, elastici

Gust si miros : pldcut , caracteristic cdrnii de pui ,fird gust si miros strdin (acru, mucegai, rinced ), si nu fie
afumat

CARACTERISTICI CHIMICE:
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Azot usor hidrolizabil mg/100g maxim 30
Reactia pentru hidrogen sulfurat Negativa |
Reactia Kreis Negativa
Proteina % minim 10
Substante grase g/100g % maxim 30
Umiditate %maxim 70
Azotiti NO2 mg/100g 10
Concentratie Na Cl % maxim 0

Termen de valabilitate minim 20 zile de la data receptiei .
9. SUNCA DE PORC/PASARE

Cal I, cu continut minim 78% carne*, sa nu contina aditivi nocivi, sa corespunda normelor C.E.in vigoare, sa aiba
aspect si culoare naturala , sa aiba compozitie compacta,omogena, fara goluri de aer sau aglomerari de gel sau grasime sub
membrana, sa aiba consistenta tare, sa aiba gust placut specific componentelor si condimentelor utilizate ,fara miros s
gust strain, sa aiba grasime maxim 1,3g /100gr, sa fie insotit de certificat sanitar veterinar de consum si de transport L
stampila aplicata lizibil si vizibil.

Termenul de valabilitate sa fie minim 20 zile de la data livrarii.

*Conform directivei 2011/71/UE cantitatea minima de carne dintr-un produs de tip mezel este de 68%.

Daci la receptia efectuatd cantitatea de produs livratd nu va fi acceptatd, deoarece nu corespunde din punct de
vedere calitativ cu cerintele specificate in prezentul caiet de sarcini, la sesizarea autoritatii contractante, furnizorul se
obligd sa asigure inlocuirea cantititii neacceptate cu produse corespunzitoare, in termen de maxim de 24 ore, cu suportarea
cheltuielilor suplimentare de transport si manipulare.

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 dunt in termenul de valabilitate.

Ofertantul are obligatia de a garanta ca produsele furnizate prin contract sunt sigilate si nu prezinta vicii ascunse.

Termenul de valabiltate va fi in functie de specificul fiecarui produs de la momentul livrarii.

Pe fiefare produs trebuie sa apara informatii referitoare la data fabricarii, precum si la perioada de valabilitate a
produsului sau la data expirarii produsului. .

Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a refuza produsele care nu se afla in termenul de valabilitate. Acea:
masura se impune pentru evitarea procedurii toxinfectiilor alimentare sau a 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 de catre comisia de receptie.

Produsele perisabile, care isi modifica propietatile organoleptice in perioada valabilitatii, vot fi inlocuite in termen de
maxim 24 ore.

LIVRAREA, AMBALAREA, ETICHETARE, TRANSPORT SI ASIGURARE PE DURATA

TRANSPORTULUI

Termenul de livrare este de 2 zile lucratoare de la data emiterii comenzii. Un produs este considerat livrat atunci cand
este acceptat de autoritatea contractanta.(COMISIE RECEPTIE)

Produsele vor fi livrate in baza contractului subsecvent ce se va incheia in urma acordului cadru.

Transportul cade in sarcina furnizorului si se face in mijloace destinate special acestui scop care trebuie sa fie inchise,
curate, aerisite, dezinfectate, lipsite de mirosuri strdine, neinfestate si ferite de orice posibilitate de poluare, degradare sau
contaminare, iar pentru produsele perisabile sa isoterme, ricite in prealabil si previzute cu instalatie frigorifica, pentru a
se asigura mentinerea temperaturii necesare pastrarii calitatii produselor pe tot timpul transportului.

Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de catre “Directia Sanitar-Veterinara si pentru siguranta
alimentelor” sau alt organism echivalent .
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Nu se vor accepta produsele depozitate sau transportate impreuna cu substante toxice sau care su miros patrunzitor.
Receptia calitativa si cantitativa se va face de catre autoritatea contractanta, de catre o comisie de receptie constituita in
acest sens, in prezenta unui delegat imputernicit de ofertant. Daca unele produse nu 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.

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incat sa previna orice dauna sau deteriorare in timpul
transportului acestora catre destinatia stabilita. Ambalajele trebuie sa asigure pastrarea integritatii si calitatii 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 indicati de citre
autoritatea contractantd si anume sos.Viilor 90, sector 5, Bucuresti, in timpul programului de functionare, respectiv de
luni pana vineri intre orele 8,00 — 14,30. Produsele vor fi asigurate impotriva pierderii sau deteriorarii intervenite pe
parcursul transportului si canzate de orice factor extern.

In stabilirea marimii si greutatii ambalajului Contractantul va lua in considerare, acolo unde este cazul, distanta fata de
lestinatia finala a produselor furnizate si eventuala absenta a facilitatilor de manipulare la punctele 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 motiv de intarziere sau costuri suplimentare,
decat in cazuri exceptionale impuse de restrictii legislative.

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.

MODALITATI SI CONDITII 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. .
Procesul verbal de receptie calitativa va insoti factura si reprezinta elementul necesar realizarii platii, impreuna cu celelalte
iocumente justificative prevazute mai jos:
-avizul de expeditie a produsului;
-procesul verbal de receptie cantitativ.

Termenul de platd al facturii va fi de maximum 60 de zile de la data inregistrarii facturii in unitate. Penalitatile
stabilite pentru neindeplinirea sau indeplinirea in mod defectuos a obligatiilor contractuale se stabilesc la 0,04% pentru
fiecare zi de intarziere din din valoarea serviciilor neprestate, pentru o perioada de maximum 30 de zile. In cazul in care, in
acest termen furnizorul nu isi indeplineste obligatiile contractuale autoritatea contractanta va avea dreptul de a rezilia
contractul de drept si de a pretinde plata de daune - interese.
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