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privind îndeplinirea condiţiilor de atribuire a contractului de furnizare

–salam  VICTORIA fiert si afumat 

1. Persoana juridică achizitoare
Persoana juridică achizitoare este MINISTERUL AFACERILOR  INTERNE, Academia de Poliţie „Alexandru Ioan Cuza”, cu sediul în Bucureşti, Aleea Privighetorilor nr. 1A, sector 1, care încheie contractul de achiziţie cu furnizorul, la care se vor anexa grafice de livrare.

2. Obiectul achiziţiei
Obiectul contractului îl constituie furnizarea de preparate si specialitati din carne.

	CANTITATE MINIMĂ
	CANTITATE MAXIMĂ
	CANTITATE MAXIMĂ/CONTRACT SUBSECVENT

	1.000 kg
	20.000 kg
	10.000 kg

	DURATĂ ACORD CADRU
	24 luni


3. Condiţiile de calitate care trebuie să le îndeplinească:

–salam  VICTORIA fiert si afumat  

	PROPRIETĂŢI  ORGANOLEPTICE  PENTRU  SALAMURI  FIERTE SI AFUMATE 

	CARACTERISTICI
	CONDIŢII DE ADMISIBILITATE

	ASPECT EXTERIOR
	Calupuri( batoane), diametrul minim de 4,5 cm, cu suprafaţa curată, nelipicioasă, fără aglomerări de apă şi grăsime sub membrană, cu înveliş continuu, aderent la compoziţie. 

	ASPECT ÎN SECŢIUNE
	Compoziţie compactă, mozaicată, bine legată, fără corpuri străine sau aglomerări de grăsime, se admit rare goluri, cu diametrul de max. 2 mm.

	GUST ŞI MIROS
	Plăcut, specific componentelor şi condimentelor folosite, fără gust şi miros străin (acru, mucegai, rânced, etc.). 

	CONSISTENTĂ
	Semitare, elastică. 

	CULOARE
	Specifică produselor afumate şi membranelor utilizate.

	PROPRIETĂŢI FIZICO-CHIMICE PENTRU  SALAMURI  FIERTE SI AFUMATE

	CARACTERISTICI
	CONDIŢII DE ADMISIBILITATE
	METODA DE ANALIZĂ

	Umiditate, % max.
	66
	Conform 

STAS 2356-73



	CLORURĂ DE SODIU, % max.
	3.0
	

	AZOT UŞOR HIDROLIZABIL (mg NH 3/100 gr) max.
	45
	

	SUBSTANŢE PROTEICE TOTALE
	11
	

	 GRĂSIME, % max.
	30
	

	Colagen %  max.
	20
	

	TERMEN DE VALABILITATE, min.
	15 zile
	-

	PROPRIETĂŢI  BACTERIOLOGICE  PENTRU  SALAMURI  FIERTE SI AFUMATE   

	CARACTERISTICI
	CONDIŢII DE ADMISIBILITATE
	METODE DE VERIFICARE

	BACTERII COLIFORME, la 1 g, max.
	10
	Conform 

STAS 2356-73



	ESCHERICHIA COLI, la 1 g. Max.
	1
	

	SALMONELLA, la 50 g.
	Absent
	

	BACILLUS CEREUS, la 1 g. Max.
	100
	

	BACTERII ANAEROBE SULFITO-REDUCĂTOARE la 1g max
	100
	

	STAFILOCOCI COAUGULOZĂ POZITIV, la 1 g max.
	10
	

	Produsul respecta prevederile Ordinului 560 din 08.01.2007

	PROPRIETĂŢI  MICROBIOLOGICE  PENTRU         SALAM  FIERT SI AFUMAT

	Produsul trebuie sa respecte prevederile Regulamentului CE 2073/2005 completat cu Regulamentul CE 1441/2007


*La depunerea ofertei furnizorul va prezenta si un buletin de analiza pentru produsul ofertat, care sa confirme proprietatile fizico-chimice, microbiologice si toxicologice*

             Materiile prime si cele auxiliare, aditivi si membrane trebuie sa respecte conditiile impuse de Regulamentul nr.825/2004/CE, Regulamentul Nr.853/2004/CE, Directiva 2002/99/EC si Ordinul 560/08.01.2007.


Produsul se fabrica conform retetei si instructiunilor de lucru, suferind un tratament de fierbere si afumare.

Produsul trebuie sa respecte standardele de calitate prevazute, conform Ordinului comun 560/1271/339/210/2006 publicat in M.O. 10/08.01.2007, pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne.


La fabricarea salamului „tip Victoria ”, sau echivalent, se vor utiliza bradt din carne de porc sau vita si bucati mari de carne de porc, pulpa, spata sau cotlet, raspandite in masa produsului in procent de min.30%.


La fabricarea salamului „ tip Victoria ”,sau echivalent,  nu este permisa utilizarea carnii de porc separata mecanic si a subproduselor comestibile de abator, cu exceptia emulsiei de sorici.

A. Condiţii de ambalare, marcare şi etichetare

SALAMUL VICTORIA va fi marcat şi etichetat conform prevederilor H.G.R. nr. 106/2002 si HG 751/2008 cu completările şi modificările ulterioare. Nu este permis contactul direct al preparatelor cu partea colorată sau imprimată a ambalajului. Materialele folosite la ambalare trebuie să fie rezistente, curate, fără miros străin, vor fi avizate de Ministerul Sănătăţii şi trebuie să fie inscripţionate cu următoarele informaţii: 
· denumirea producătorului şi localitatea;

· denumirea sortimentului ;

·  preparate din carne fierte si afumate;

· data fabricaţiei ;

· termenul de valabilitate, condiţii de păstrare ;

B. Expediere şi transport

Expedierea produselor este sarcina furnizorului şi, potrivit condiţiei de livrare, se va face numai cu mijloace de transport care trebuie să îndeplinească următoarele condiţii: să fie autorizate sanitar-veterinar, să fie prevăzute şi dotate cu mijloace de ventilaţie si frigorifice, inclusiv cu aparatura pentru controlul şi înregistrarea temperaturii, să asigure pe toata durata transportului păstrarea nemodificată a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice si microbiologice, precum şi protecţia împotriva prafului, insectelor, rozătoarelor şi altor posibilităţi de poluare, degradare şi contaminare a produsului. 

Fiecare transport va fi însoţit certificatul de sănătate publică veterinară eliberat de medicul veterinar oficial care asigura supravegherea unităţii şi de declaraţia de conformitate eliberată de producător pe propria răspundere în conformitate cu prevederile legale în vigoare. Data de expediţie va fi stabilită de comun acord cu beneficiarul în interiorul termenelor prevăzute în contract. 

  Personalul care asigura transportul şi manipularea carnii va purta echipamentul de protecţie sanitară a alimentelor, la urcarea pe platforma vehiculului, în timpul operaţiunii de descărcare.

 C. Condiţii de plată

Preţul unitar de livrare al produselor , va fi exprimat în lei/kg pentru cantitatea neta (fara ambalaj).

Plata se va efectua  de către autoritatea contractantă  în baza următoarelor documente:

-   declaraţie de conformitate pentru produsul (lotul) livrat din partea producătorului;

     -  factura fiscala

     - certificat de calitate
Recepţia cantitativă şi calitativă se va efectua la sediul entităţii achizitoare, în baza următoarelor:

 - autorizatia sanitar-veterinara ( conform Ordinului ANSVSA 111/2008) pentru mijlocul de transport

- documentul  de dezinsecţie şi dezinfecţie al mijlocului de transport utilizat pentru livrarea produsului, valabil la data efectuării recepţiei cantitative şi calitative la sediul entităţii achizitoare ;

 - declaraţia de conformitate emisă de producător, pentru lotul de produse respectiv;

- certificatul de calitate;

Neprezentarea celor patru documente enunţate mai sus, precum şi a condiţiilor de calitate la analiza organoleptică efectuată de comisia de recepţie, are ca efect respingerea lotului
6. Condiţii de plată

Preţul unitar de livrare al produselor , va fi exprimat în lei/litru

Plata se va efectua  de către autoritatea contractantă  în baza următoarelor documente:

-  factura fiscală.

- declaratie de conformitate

     - certificat de calitate    
7.CRITERII DE ATRIBUIRE

      Aautorităţile contractante care atribuie contracte de achiziţie publică ce au ca obiect produse agroalimentare aplică criteriul de atribuire cel mai bun raport calitate-preţ, în conformitate cu prevederile art. 187 alin. (3) lit. a) din Legea nr. 98/2016 privind achiziţiile publice, cu modificările şi completările ulterioare.

       Ponderea stabilită pentru factorul de evaluare privind calitatea este de 60% din punctajul total și este compusă din:

-30% pentru factorul de evaluare “ lanțul de aprovizionare ”

-30% pentru realizarea unei etape de producție în regiunea de dezvoltare unde își are sediul autoritatea contractantă, astfel cum este prevăzut la art.8 din Legea nr.315/2004 privind dezvoltarea regională în România.
FACTORUL I- componenta financiara = pret ( reprezinta 40% )

a)-Punctaj maxim acordat = 40 puncte ( pentru cel mai scazut pret ofertat )

b)-Pentru celelalte preturi ofertate puncajul acordat se calculeaza astfel:

P(a) punctajul acordat = Pret minim ofertat / pret ofertat x punctajul maxim alocat

Exemplu :


 P(a) punctajul acordat = 60 lei / 62 lei x 40 =38.71 puncte 

60 lei = cel mai mic pret ofertat de furnizor

62 lei = pretul ofertat de al doilea furnizor

40 = puncajul maxim acordat

FACTORUL II – lanțul de aprovizionare ( reprezintă 30% )

         Prin „lanţul de aprovizionare“ se înţelege circuitul de aprovizionare care implică u număr de operatori economici responsabili de producerea, fabricarea şi comercializarea produselor care fac obiectul achiziţiilor publice prevăzute la alin. (1).

a)-Punctaj maxim acordat = 30 puncte

pentru livrări directe, ofertantul este producătorul original al produselor alimentare ofertate)
( ofertantul trebuie să prezinte un certificat de producător pentru produsele ofertate )

b)-Punctaj acordat = 20 puncte

pentru livrări cu un singur operator economic ( intermediar ) implicat în lanțul de aprovizionare

( operatorul economic trebuie să prezinte un contract/comandă ferma incheiata cu producătorul respectivelor produse alimentare  ofertate )

c)-Punctaj acordat  = 10 puncte

pentru livrări cu cel mult 2 operatori economici implicați în lanțul de aprovizionare

d)-Punctaj acordat = 0 puncte

pentru livrări cu mai mult  de 2 operatori economici implicați în lanțul de aprovizionare

           Operatorul economic are obligativitatea de a prezenta și justifica prin documente legale proveniența produselor agroalimentare ofertate, în vederea stabilirii componenței lanțului de aprovizionare.

           Neprezentarea acestor documente, prezentarea lor incompletă și imposibilitatea de a demonstra proveniența produselor agroalimentare ofertate, astfel încât să se releve intregul lanț de aprovizionare a acestora, conduce la acordarea punctajului minim pentru acest factor de evaluare.

FACTORUL III  - distanța (conform siteului WWW://distante.ro sau Google Maps) de la sediul central/punct de lucru al furnizorului înscris în certificatul ONRC pînă la sediul Academiei de Poliție - reprezintă 30%
a)-Punctaj maxim acordat = 30 puncte -pentru producătorii sau ofertanții aflați la o distanță față de sediul Academiei de Poliție cuprinsă între 0-50 km.
b)-Punctaj acordat = 25 puncte -pentru producătorii sau ofertanții aflați la o distanță față de sediul Academiei de Poliție cuprinsă între 50,1-100 km.
c)-Punctaj acordat = 20 puncte -pentru producătorii sau ofertanții aflați la o distanță față de sediul Academiei de Poliție cuprinsă între 100,1-150 km.
d)-Punctaj acordat = 15 puncte -pentru producătorii sau ofertanții aflați la o distanță față de sediul Academiei de Poliție cuprinsă între 150,1-200 km.
e)-Punctaj acordat = 10 puncte -pentru producătorii sau ofertanții aflați la o distanță față de sediul Academiei de Poliție cuprinsă între 200,1-250 km.

f)-Punctaj acordat = 5 puncte -pentru producătorii sau ofertanții aflați la o distanță față de sediul Academiei de Poliție cuprinsă între 250,1-300 km.

f)-Punctaj acordat = 0 puncte -peste 300 km

P ( F ) punctajul final = F I + F II + F III

8.  Alte precizări 

Operatorii economici au obligaţia de a deţine autorizaţie/înregistrare sanitară veterinară şi pentru siguranţa alimentelor care figurează în registrele de evidenţă a unităţilor autorizate/înregistrate gestionate de către autoritatea competentă şi de a respecta prevederile art. 18 din Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European şi al Consiliului din 28 ianuarie 2022 de stabilire a principiilor şi a cerinţelor generale ale legislaţiei alimentare, de instituire a Autorităţii Europene pentru Siguranţa Alimentară şi de stabilire a procedurilor în domeniul siguranţei produselor alimentare, cu modificările şi completările ulterioare.
           Ofertanţii cu care se vor încheia contracte de furnizare, vor menţiona în certificatul de calitate termenul de valabilitate a produsului. Furnizorul va răspunde pentru calitatea produsului livrat în termenul de valabilitate, persoana juridică achizitoare fiind în drept să solicite în interiorul acestor termene, înlocuirea gratuită în cel mai scurt timp a produsului sau a  lotului necorespunzător. 

          La descărcarea produselor la sediul beneficiarului, reprezentanţii desemnaţi ai academiei, vor efectua recepţia calitativă care va consta în probe aspectuale şi organoleptice. În cazul viciilor ascunse, acestea vor fi sesizate în scris furnizorului în termen de 24 de ore de la constatarea lor. 

          Persoana juridică achizitoare îşi rezervă dreptul de a efectua periodic pe perioada de derulare a contractului, analize privind calitatea produsului, la un laborator specializat. Probele supuse analizelor de laborator vor fi prelevate prin sondaj. Cantităţile necesare analizelor se vor asigura gratuit de furnizor, suplimentar, faţă de cantitatea livrată. În situaţia în care cantitatea livrată se compune din mai multe loturi de fabricaţie, analiza calitativă se efectuează prin prelevarea a 1 % din fiecare lot. 

           Rezultatele determinărilor vor fi consemnate în buletinele de analiză emise de această unitate. Costurile suplimentare determinate de testarea calităţii produsului vor fi suportate de către furnizor.

             In cazul în care, pe parcursul îndeplinirii contractului, se constată faptul că anumite elemente ale propunerii tehnice sunt inferioare sau nu corespund cerinţelor prevăzute în caietul de sarcini, prevalează prevederile caietului de sarcini.

               d/ȘEF SERVICIU INTENDENȚĂ 

              Comisar-șef de poliție

                TIMBUȘ CRISTIAN
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