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La procedura de licitatie deschisa privind achizitia de
carne si preparate din carne pentru componentele functionale din subordinea D.G.A.S.P.C. Sector 5

1. INTRODUCERE
Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor
pe baza cdrora se elaboreaza propunerea tehnica de catre fiecare ofertant.
Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa caz, si fara
a se limita la cele ce urmeazd, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performanta,
siguranta in exploatare, dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calitatii, terminologie, simboluri,
teste si metode de testare, ambalare, etichetare, marcare, conditiile pentru certificarea conformitatii cu
standarde relevante sau altele asemenea.
In cadrul acestei proceduri, Directia Generald de Asistentd Sociald si Protectia Copilului Sector 5
indeplineste rolul de autoritate contractantd, respectiv autoritatea contractanta Tn cadrul acordului- cadru.
Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisa intr-un anumit
capitol din Caietul de Sarcini si nespecificata explicit in alt capitol, trebuie mentionatd pentru asigurarea
Indeplinirii obiectului acordului- cadru.
2. CONTEXTUL REALIZARII ACESTEI ACHIZITII DE PRODUSE
Aceasta achizitie vizeaza Tncheierea unui acord-cadru pe 48 luni, de furnizare in vederea asigurarii
necesarului de carne si preparate din carne beneficiarilor de protectie speciala in cadrul sistemului
rezidential aflat Tn subordinea institutiei, copiilor ce beneficiaza de serviciile centrelor de zi, centrelor
rezidentiale, victime ale violentei domestice, persoane adulte fara adapost, aflate in subordinea
D.G.A.S.P.C. sector 5, asa cum sunt reglementate de legislatia aplicabila in materie.
Modalitatea de dobandire a produselor este cumpararea.
Durata acordului-cadru este de 48 luni.
2.1. INFORMATII DESPRE AUTORITATEA CONTRACTANTA
Directia Generald de Asistenta Sociala si Protectia Copilului Sector 5, denumita Tn continuare
D.G.A.S.P.C. Sector 5, functioneaza ca institutie publica de interes local, cu personalitate juridica, in
subordinea Consiliului Local Sector 5, cu scopul de a asigura aplicarea politicilor sociale in domeniul
protectiei copilului, familiei, persoanelor varstnice, persoanelor cu dizabilitati, precum si a altor persoane,
grupuri sau comunitati aflate Tn nevoie sociald, cu rol Tn administrararea si acordarea beneficiilor de
asistenta sociala si a serviciilor sociale.
D.G.A.S.P.C. Sector 5 are sediul in Bucuresti - sector 5, str. Fabrica de Chibrituri, nr. 9-11.
2.2. INFORMATII DESPRE CONTEXTUL CARE A DETERMINAT ACHIZITIONAREA
PRODUSELOR
Avand in vedere prevederile legislatiei in vigoare care reglementeaza obiectul de activitate al
D.G.A.S.P.C. Sector 5, respectiv Legea asistentei sociale nr. 292/2011, Legea nr. 272/2004, privind



protectia si promovarea drepturilor copilului, Tmpreuna cu legislatia secundara, Legea nr. 17/2000, privind
asistenta sociala a persoanelor varstnice, Legea nr. 448/2006, privind protectia si promovarea drepturilor
persoanelor cu handicap, Legea nr. 416/2001, privind venitul minim garantat, O.G. nr. 68/2003, privind
serviciile sociale, Legea nr. 319/2006, privind securitatea si sanatatea in muncd, cu modificarile si
completdrile ulterioare, si pentru realizarea acestuia, directia isi propune sa atribuie un acord-cadru de
furnizare carne si preparate din carne pentru componentele functionale, achizitie destinata copiilor ce
beneficiaza de protectie speciala in cadrul sistemului rezidential aflat in subordinea institutiei, copiilor ce
beneficiaza de serviciile centrelor de zi, victimele violentei domestice, precum si de persoanele adulte fara
addpost, aflate in evidenta.

2.3.INFORMATII DESPRE BENEFICIILE ANTICIPATE DE CATRE AUTORITATEA
CONTRACTANTA

Tinand cont de specificul activitatii autoritatii contractante, si anume de realizare a masurilor de
asistentd sociald la nivelul sectorului 5 si de rolul acesteia de garant al respectarii drepturilor diferitelor
categorii defavorizate, produsele ce se doresc a fi achizitionate prin prezenta procedura sunt destinate
asigurdrii unui meniu diversificat, bogat in vitamine dar si a nutrientilor necesari pentru o dezvoltare
armonioasa a beneficiarilor.

Asteptarile legate de imbunatdtirea performantei la nivel de autoritate contractanta dupa
achizitionarea produselor sunt cele legate de Tmbunatatirea calitatii vietii beneficiarilor.

Acordul-cadru de furnizare carne si preparate din carne pentru componentele functionale se justifica
avand Tn vedere ca obiectul achizitiei este asigurarea de hrana copiilor ce beneficiaza de protectie speciala
in cadrul sistemului rezidential aflat in subordinea institutiei, copiilor ce beneficiaza de serviciile
rezidentiale si a centrelor de zi, pentru victime ale violentei domestice, precum si pentru persoanele adulte
fara addpost, aflate in evidenta directiei, In functie de necesitati si de fondurile alocate.

2.4. ALTE INITIATIVE/PROIECTE/PROGRAME ASOCIATE CU ACEASTA ACHIZITIE DE

PRODUSE, DACA ESTE CAZUL

In acest tip de achizitie nu existd legaturi intre produsele care urmeaza si fie achizionate si alte
proiecte/programe derulate la nivel de autoritate contractanta. Achizitia se desfasoara in functie de
numarul beneficiarilor prevazuti la art. 2.2 si de fondurile alocate.

2.5. CADRUL GENERAL AL SECTORULUI IN CARE AUTORITATEA CONTRACTANTA

ISI DESFASOARA ACTIVITATEA

Directia Generala de Asistenta Sociala si de Protectia Copilului Sector 5 este institutia publica cu
personalitate juridica in subordinea Consililului Local sector 5, care asigura la nivelul sectorului 5,
aplicarea politicilor sociale si strategiilor de asistenta sociala in domeniul protectiei copilului, familiei,
persoanelor varstnice, persoanelor cu dizabilitati, precum si oricaror persoane aflate Tn nevoie, grupuri sau
comunitati aflate in nevoie sociala, cu rol in administrarea si accordarea beneficiilor de asistenta sociala si
a serviciilor de asistenta sociala.

3. DESCRIEREA PRODUSELOR SOLICITATE

Autoritatea contractanta si-a propus utilizarea acordului-cadru ca modalitate specialda de atribuire
intrucat acesta Tmbind elementul de necesitate privind asigurarea continuitatii livrarii alimentelor cu cele
privind limitarile impuse de fondurile bugetare alocate, prin raportare la standardele minime de calitate
aplicabile in materie.

Specificatiile tehnice minimale, termenele de livrare si termenele de valabilitate ale produselor se
regdsesc 1n prezentul caiet de sarcini.

Autoritatea contractanta 1si propune sa achizitioneze prin aplicarea prezentei proceduri urmatoarele
produse:



Nr. Crt. Produs wm. COD CPV
1 Aripioare pui congelate Kg. 15112000-6 Carne de pasdre
2 Carnati cabanos Kg. 15131130-5 Carnati
3 Carnati oltenesti Kg. 15131130-5 Carnati
4 Carne de manzat congelata Kg. 15111200-1 Carne de manzat
5 Carne de porc (pulpa fara os) congelata Kg. 15113000-3 Carne de porc
6 Carne vita (pulpa fara os) congelata Kg. 15111100-0 Carne de vita
7 Ciolan afumat Kg. 15130000-8 Produse din carne
8 Costitd/scaricicd afumata Kg. 15130000-8 Produse din carne
9 Cremwrusti pui Kg. 15130000-8 Produse din carne
10 Ficat pui congelat Kg. 15112300-9 Ficat de pasdre
11 Muschi file Kg. 15130000-8 Produse din carne
12 Muschi Tigdnesc Kg. 15130000-8 Produse din carne
13 Pastrama porc Kg. 15130000-8 Produse din carne
14 Peste congelat file de cod Kg. 15221000-3 Peste congelat




15 Peste congelat trunchi macrou Kg. 15221000-3 Peste congelat

16 Piept curcan fara os congelat Kg. 15112000-6 Carne de pasare
17 Piept pui cu os si piele congelat Kg. 15112000-6 Carne de pasdre
18 Piept pui fara piele si os congelat Kg. 15112000-6 Carne de pasdre
19 Pipote + inimioare congelate Kg. 15114000-0 Organe comestibile
20 Pulpe curcan fara os congelate Kg. 15112000-6 Carne de pasdre
21 Pulpe pui congelate Kg. 15112000-6 Carne de pasdre
22 Salam Victoria Kg. 15131120-2 Salamuri

23 Suncd curcan Kg. 15130000-8 Produse din carne
24 Sunca Praga Kg. 15130000-8 Produse din carne
25 Sunca pui Kg. 15130000-8 Produse din carne
26 Toba Kg. 15130000-8 Produse din carne

3.1. DESCRIEREA SITUATIEI ACTUALE LA NIVELUL AUTORITAI'II /ENTITA'I‘II
CONTRACTANTE

Directia Generala de Asistenta Sociala si Protectia Copilului Sector 5 are ca obiectiv general
diversificarea si dezvoltarea serviciilor de asistentd sociala prin asigurarea aplicdrii politicilor sociale din
domeniul protectiei copilului, familiei, persoanelor varstnice, persoanelor cu dizabilitati, precum si altor
persoane, grupuri sau comunitati defavorizate in vederea asigurarii de servicii sociale de calitate care sa
aiba o abordare integrata a nevoilor, In relatie cu situatia economicd, starea de sandtate, nivelul de
educatie si mediul social de viata al beneficiarilor.

Avand in vedere notele de fundamentare privind estimarile cantitatilor de alimente intocmite de sefii
centrelor/serviciilor din subordinea D.G.A.S.P.C. Sector 5 apreciem faptul ca este necesara achizitia de
carne si preparate din carne pentru hrana copiilor ce beneficiaza de protectie speciala in cadrul sistemului
rezidential aflat in subordinea institutiei a copiilor ce beneficiaza de serviciile centrelor de zi, victimelor
violentei domestice, precum si persoanelor adulte fara adapost, aflate in evidenta directiei.

3.2. OBIECTIVUL GENERAL LA CARE CONTRIBUIE FURNIZAREA PRODUSELOR

Obiectivul general este determinat de achizitia produselor si asigurarea de cdtre autoritatea
contractantd a nevoilor de hrana ale beneficiarilor, care se acorda din resursele financiare ale unitatii si cu
respectarea normelor legale.

3.3. OBIECTIVUL SPECIFIC LA CARE CONTRIBUIE FURNIZAREA PRODUSELOR

Obiectivul specific al prezentei proceduri este asigurarea hranei beneficiarilor din cadrul serviciilor de
tip rezidential, serviciilor de zi, persoanelor victime ale violentei domestice si persoanele adulte fara
addpost din subordinea Directiei Generale de Asistenta Sociala si de Protectia Copilului sector 5 pentru
asigurarea respectarii prevederilor in domeniu.

3.4.PRODUSELE SI OPERATIUNILE CU TITLU ACCESORIU NECESARA A FI REALIZATE
3.4.1. PRODUSE SOLICITATE

Produsele vor trebui sa respecte urmatoarele caracteristici:

Toate produsele vor fi calitatea I.

Nu se admit produse ce prezinta:

« miros si gust strdin de natura produsului;

* miros, gust sau pete de mucegai;

« contin aditivi alimentari neautorizati de Ministerul Sanatatii sau peste limitele admise;

« contin corpuri strdine;

 sunt fabricate dupa tehnologii neavizate sanitar;

+ sunt fabricate din materii prime neavizate sanitar;

« nu sunt conforme standardelor sau specificatiilor tehnice de produs ori sunt falsificate;

« adaos de substante naturale sau sintetice in scopul mascarii unor defecte sau modificarii



proprietadtilor;
« compozitie diferita de cea Tnscrisa pe eticheta.
De asemenea, vor fi respectate reglementdrile speciale privind productia, circulatia si
comercializarea alimentelor, precum si conditiile minime de calitate.

Produsele comercializate trebuie sa Indeplineasca urmatoarele conditii:

. sa fie fabricate conform prevederilor legale, in scopul protectiei sanatatii publice, igienei
alimentului si protectiei calitatii produsului;
. sa se Tncadreze Tn nivelurile maxime admise de contaminare fizica, chimica,

microbiologicd, toxicologica sau radiologica stabilite prin reglementari speciale;

Produsele a caror cumpdrare se intentioneaza, precum si specificatiile tehnice ce trebuie indeplinite de
operatorii economici participanti sunt urmadtoarele:



Crt

Produs

u.m.

Cantitate

max

Loc de livrare

Data de livrare

Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime

Durata minima
garantie/termen de
valabilitate

Informatii referitoare la
producator (inclusiv
datele de contact ale

acestuia)

Aripioare pui Intregi,
congelate

Kg

612

2448

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

in termen de maxim
3 zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda)
comunicate de
autoritatea
contractanta

Aripioare pui congelate -carnea trebuie sd provind de la pdsdri sdndtoase, examinate
sanitar-veterinar si acceptate pentru consum.

Aspect si culoare: trebuie sd fie la suprafatd, culoarea cu o nuanta mai inchisd decat
carnea proaspatd, consistenta tare, tendoanele de culoare albd cu reflexe sidefii, grasimea
de culoare specificd, glazura de gheatd sa fie curatd, transparentd. Dupa decongelare
lentd, la maxim +5 grade C, caracterele organoleptice sunt asemandtoare carnii zvantate
sau refrigerate.

Culoarea lichidului rezultat (dupa decongelare), trebuie sa fie alb-gdlbuie, se admite o
nuantd roz-rosiatica a tesutului conjunctiv lax..

Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,8-6,2, reactia
hidrogen sulfurat - negativa; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent|
la 25 g; Listeria-absent la 25 g.

Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 767kJ/184 Kcal; lipide max 12,35g; glucide
max. 0,50 g; proteine max. 18,26g; fibre min. 0,5 g.

Ambalarea: se va face in pungi de politilena cu clips metalic, de 1-2 kg max.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producétor

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia

Carnati cabanos

Kg

300

1200

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

in termen de maxim
3 zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda)
comunicate de
autoritatea
contractanta

"Carnati Cabanos — trebuie sa fie produs fiert si dublu afumat" contin : carne de porc,
proteina vegetala din SOIA fara organisme modificate genetic, apa, sare ; stabilizatori,
colorant natural : extras de sfecla rosie; condimente : piper, usturoi, boia iute, cimbru. Tn
membrana comestibila.

Aspect: In exterior: trebuie sd fie suprafata curatd, nelipicioasd, fard aglomerari de suc si
grasime topitd la capetele bucatii sau sub membrand, invelis continuu, nedeteriorat,
aderent la compozitie, de culoare brun deschis catre roscat, specifica produselor afumate
si fierte.

in sectiune: trebuie si fie pasta omogend, compactd fara corpuri striine, fragmente de os,
aglomerari de grasime si de condimente. Se admit rare goluri de aer de maxim 3 mm..
Consistenta: semitare, elastica.

Gust si miros: trebuie sa fie specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust
sau miro strdin (mucegai, acru, ranced).

Proprietati fizico-chimice: sare max. 3%; umiditate max.50%; grasime max. 43%;
substante proteice min. 12%; reactia pentru hidrogen sulfurat negativa; reactia Kreis
negativa; azot hidrolizabil max. 45%; raport colagen- proteind max 30 %.

Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 1320 kJ/315Kcal; Proteine : 15,27g, Grasimi :
39 g, din care acizi grasi saturati 15,19 g, Glucide : 0,53g din care zaharuri 0,3g, sare :

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producdtor

Ofertantul va mentiona
producdtorul si datele de
contact ale acestuia

Carati oltenesti

Kg

516

2064

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

In termen de maxim
3 zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda)
comunicate de
autoritatea
contractanta

" Carnati Oltenesti — trebuie sd fie produs fiert si dublu afumat " contin : carne de porc|
80%, gusd, proteind vegetala din SOIA non GMO ,apa, sare; stabilizator, colorant|
natural : extras de sfecld rosie ; condimente : piper, usturoi, boia iute, cimbru. in
membrana comestibild.

Aspect: trebuie sa fie Tn exterior: suprafatd curatd, nelipicioasd, fard aglomerari de suc si
grasime topitd la capetele bucatii sau sub membrang, invelis continuu, nedeteriorat,
aderent la compozitie, de culoare brun deschis catre roscat, specifica produselor afumate
si fierte.

in sectiune: Pastd omogena, compacta fara corpuri strine, fragmente de os, aglomerari de
grasime si de condimente. Se admit rare goluri de aer de maxim 3 mm.

Consistenta: semitare, elastica.

Gust si miros: trebuie sa fie specific componentelor si condimentelor folosite, fard gust
sau miro strdin (mucegai, acru, ranced).

Proprietati fizico-chimice: sare max. 3%; umiditate max. 50%; grasime max. 30%;
substante proteice min. 12%; reactia pentru hidrogen sulfurat negativa; reactia Kreis
negativa; azot hidrolizabil max. 45%; raport colagen- proteind max 30 %.

Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 1237kJ/299Kcal, lipide max 25 g; glucide
max. 2 g; proteine max. 16 g; fibre min. 0,8g, sare max. 3 g.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producator

Ofertantul va mentiona
producdtorul si datele de
contact ale acestuia




Crt

Produs

Cantitate

min

Loc de livrare

Data de livrare

Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime

Durata minima
garantie/termen de
valabilitate

Informatii referitoare la
producator (inclusiv
datele de contact ale

acestuia)

Carne de manzat,
congelatd

Kg

420

1680

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

n termen de maxim 3
zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda)
comunicate de
autoritatea
contractanta

Came de manzat congelata - trebuie sa fie carne de bovind tanara provenitd de la animale
santoase, tinere, crescute fara hormoni de crestere, fara aditivi alimentari si fara fainuri
animale; greutatea carcasei Intre 180-220 kg, cu o dezvoltare normald, abatorizata fard|
nici o restrictie sau alte conditii special sanitar - veterinare, carnea de manzat trebuie sa
fie, degresata, neinjectata, se urmareste pastrarea naturald a acesteia. Suprafata trebuie sd
fie curatd, fard impuritdti, fara contuzii sau zone sangerande; toate tdieturile executate|
trebuie sd fie drepte iar aspectul suprafetei carnii proaspate, ferma si elastica, fara
cheaguri de sange si fara pete atat la suprafata cat si in sectiune.

Aspect: pentru starea congelata pulpa trebuie sa se prezinte ca un bloc compact, acoperit
uneori de un strat subtire de cristale fine.

Culoare: La suprafatd, trebuie sa fie pelicula de culoare roz pana la rosu, in sectiune,
culoare caracteristica speciei.

Consistenta: pentru starea congelata : tare, la ciocanire da un sunet clar.

Gust si miros: placut; caracteristic speciei.

Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,6-6,2, reactia
hidrogen sulfurat - negativa; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent
la25g.

Etichetat, ambalat pungi tremosudate de max. 3-5 kg max.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producator

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia

Came de porc (pulpd|
fard os), congelatad

Kg

4050

16200

Catre toate componentele
Autoritdtii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

n termen de maxim 3
zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda)
comunicate de
autoritatea
contractanta

Came de porc (pulpad fara os) congelata - trebuie sa fie pulpa de porc fard os obtinuta prin|
transarea semicarcasei de porc .

Semicarcas de porc provine de la porci sandtosi, normal dezvoltati, crescuti fard hormoni
de crestere, fara aditivi alimentari si fara fainuri animale, abatorizati fara nici o restrictie
sau alte conditii sanitar-veterinare speciale. Pulpa de porc fard os - musculatura aferentd|
femurului, fard slanind si soriciul de acoperire, fermd si elastica, fard cheaguri de sange|
si fard pete atat la suprafatd cat si In sectiune; provine din prelucrarea pulpei de porc cu
os la care se indeparteazd oasele, grasimea moale, flaxurile si formatiunile vasculare de
pe suprafetele prelucrate. Aspect: pentru starea congelatd pulpa trebuie sd se prezinte ca|
un bloc compact, acoperit uneori de un strat subtire de cristale fine. Dupa decongelare:
suprafata cdrnii umeda; uneori poate avea o peliculd uscatd; in sectiune; neteda si umeda,
la apasarea cu degetul revine relativ usor.

Culoare: la suprafatd, trebuie sa fie de culoare normald cu nuantd mai vie, uneori cu
nuantd mai Inchisa; la locul de atingere cu cutitul cald sau cu degetul, apare o pata de
culoare rosie vie. Dupa decongelare: la suprafatd, culoare de la roz pind la rosu Inchis;
sucul de carme, opalescent, de culoare rosiatica.

Consistenta: pentru starea congelatd : tare, la ciocanire dd un sunet clar. Dupa
decongelare: elasticitate micsoratd; urmele formate prin apasare cu degetul revin greu si
incomplet.

Gust si miros: Placut; caracteristic speciei.

Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,6-6,2, reactia|
hidrogen sulfurat - negativa; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent
la 25 g.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producdtor

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia

Came vita (pulpa
fard os) congelata

Kg

978

3912

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

in termen de maxim 3
zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda)
comunicate de
autoritatea
contractanta

Came de vitd (pulpa fara os) congelata — trebuie sa fie carne de bovind provenita de la|
animale sandtoase, tinere, crescute fara hormoni de crestere, fara aditivi alimentari si fara
fainuri animale; greutatea carcasei intre 180-300 kg, cu o dezvoltare normald, abatorizatd|
fard nici o restrictie sau alte conditii special sanitar - veterinare. Pulpa trebuie sa fie,
degresatd, neinjectata, se urmdreste pastrarea naturala a acestei piese. Suprafata trebuie
sa fie curatd, fara impuritati, fara contuzii sau zone sangerande; toate tdieturile executate
trebuie sa fie drepte iar aspectul suprafetei carnii proaspate, ferma si elastica, fara
cheaguri de sange si fara pete atat la suprafata cat si in sectiune.

Aspect: pentru starea congelata pulpa trebuie sa se prezinte ca un bloc compact,

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producator

Ofertantul va mentiona
producatoml si datele de
contact ale acestuia




Cantitate Durata minima Informa;ii refe.ritoar'e la
Nr. Produs um. Loc de livrare Data de livrare  (Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime garantie/termen producitor (inclusiv
Crt min max de valabilitat datele de contact ale
e valabilitate
acestuia)
A . _|acoperit uneori de un strat subtire de cristale fine.
In termen de maxim 3| < - A x A . S R
M . Culoare: la suprafatd, pelicula de culoare roz pana la rosu, an sectiune, culoare caracteristicd| La data livrarii
Catre toate componentele zile pe baza ..
. « Autoritatii comenzilor (nota de Speciel; . . o o sproduselg voro Ofertantul va mentiona
6 Came vita (pulpa Kg 978 3912 contractante.conform comanda) Consistenta: pentru starea congelatd : trebuie sa fie tare, la ciocdnire da un sunet clar. avea cel PUUH 80% producitorul si datele de
fard os), congelata graficului din ;nexa 111, a comunicate de  |Gust si miros: Placut; caracteristic speciei. din .pferloada (}e contact ale acestuia
caietului de sarcini autoritatea Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,6-6,2, reactia hidrogen| Valabilitate datd de
contractanti sulfurat - negativa; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent la 25 g. producitor
Etichetat, ambalat pungi tremosudate de 3 -5 kg max.
Ciolan afumat -trebuie sa fie un preparat fiert si afumat din rasol de porc fara os, condiment,
sare, apa, proteina vegetald din soia fard organisme modificate genetic, arome specifice.
Aspect: in exterior trebuie sa fie bucati fasonate, fard franjuri cu suprafatd curatd, nelipicioasa,
fara mucegai, par, impuritdti sau grasime topitd. Culoare specifica produselor supuse
Tn termen de maxim 3|tratamentului termic de fierbere si afumare. o
Citre toate componentele zile pe baza n sectiune: trebuie sa fie carne de culoare roscata si slanina alb-galbuie, specifica produsului La data livrarii
Autoritatii comenzilor (nota de |prin fierbere si afumare, fara corpuri strdine, fragmente de os. sprodusel_e Voro Ofertantul va mentiona
7 Ciolan afumat Kg 120 480 contractante,conform comanda) Consistenta: semitare, elastica. av(;z_a cel Pu%n %OA) producadtorul si datele de
graficului din anexa III, a comunicate de  |Gust si miros: trebuie sa fie specific componentelor si condimentelor folosite, fard gust sau Val;l;Jﬁietg?ea dgtéede contact ale acestuia
caietului de sarcini autoritatea miros strain (mucegai, acru, ranced). roducitor
contractantd Proprietati fizico-chimice: sare max. 3,5%; azotiti mg/100g produs max. 10%; substante P
proteice min. 15%; reactia pentru hidrogen sulfurat negativa; reactia Kreis negativa; azot|
hidrolizabil max. 45%.
'Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 994kJ/237Kcal; lipide max 16g; glucide max. 1,5
g; proteine max. 13g; fibre min. 0,4g, sare max 3 g.
Costitd/scaricicd afumata - trebuie sa fie fabricat din : piept de porc, sare, condimente, fum
natural. Forma si dimensiuni: bucdti de costitd de porc cu continut came-grasime bine|
in termen de maxim 3[proportional (70%-30%). La data livrarii
Catre toate componentele zile pe baza [Aspect exterior: trebuie sd fie culoare rosie -brund, cu suprafatd uscata. sprodusele vor
. . Autoritatii comenzilor (nota de |Aspect In sectiune: trebuie sd fie tesut muscular aderent la os; . o,| Ofertantul va mentiona
8 Costlga/scar“1c1ca Kg 234 936 contractante,conform comanda) Consistenta: tare. ave.a cel p utin 80% producatorul si datele de
afumatd . A . . L oee s o - . <« - din perioada de ¥ .
graficului din anexa III, a comunicate de  [Gust si miros: trebuie s fie plicut, specific produsului si condimente-lor. Fara gust si miros o . contact ale acestuia
caietului de sarcini autoritatea Strain. Valablhtatevdata de
contractantd Proprietari fizico-chimice: sare max. 3,5%; azot hidrolizabil max. 45%. producétor
'Valoare energetica: 301 kcal/1244KJ, proteine: 15.5 g, grasimi: 25.41 g, din care acizi grasi
saturati: 12.05 g, glucide 0.3 g, din care zaharuri 0.1 g, sare 2.62 g.
Crenvusti din piept de pui: trebuie sa fie fabricati in membrane comestibile prin fierbere si
afumare, ingrediente: carne de pui peste 65%, apd, proteind vegetald din soia fdra organisme
modificate genetic, sare, condimente si arome specifice.
R Aspect: In exterior: trebuie sa fie Invelis continuu , nedeteriorat, de culoare caramiziu
In termen de maxim 3|41 suprafata nelipicioasd, fari mucegai sau corpuri striine, membrana comestibila , aderentd | 1.5 data livesirii
Catre toate ct{rr}gqnentele zile.pe baza la compozitie nederiorata. sprodusele vor .
Crenvusti din piept e - - o :E?;Egig; o Comeélozrlrll(;; ég‘))tﬂ de A.SpeCt inwse_qiune: trvebuiAe sd fie pafté finé., de culoar_e roz pal, omogerjéi masa com;lat;té J|avea cel putin 80% p?;ggs;:;liu\{fis irl(lj(;rtlill(;n;e
de pui graficului din ;nexa 111, a comunicate de bine legate.l s aderenvtg de mVEI}S’ fara.l gf)hm. de aer 'rnalvr.narl de 3 mm, fird zone de grisime, din perioada de contact ale ’acestuia
caietului de sarcini ? autoritatea nu seiadrrut aglon}erarl de suc si gelating, f[ra corpuri straine, fragmente de os, sare. valabilitate data de
« Consistenta: elastica. producator
contractanta S o . . S s . <
Gust si miros: specific componentelor si condimentelor folosite, fard gust sau miros strain
(mucegai, acru, ranced).
Proprietati fizico-chimice: sare max. 3%; umiditate max. 70%; azotiti mg/100g produs max.
10%; grasime max. 26%; substante proteice min. 10%; reactia pentru hidrogen sulfurat




Informatii referitoare la

Nr. Cantitate Durata minima producator (inclusiv
. Produs um. Loc de livrare Data de livrare Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime garantie/termen de
Crt . L datele de contact ale
min max valabilitate acestuia)
Ficat de pui congelat - ficatul trebuie sa provina de la pasari sandtoase, examinate
sanitar-veterinar si acceptate pentru consum.
Aspect si culoare: trebuie sd fie bine curatat de cheaguri/fara vezica biliard sau sange,
n termen de maxim 3[nelipicios, nemurdarite de continut intestinal sau de alte impuritdti, intregi din punct de
Catre toate componentele zile pe baza 'vedere anatomic, sd aiba consistenta normala, nemodificatd, cu miros caracteristic. La data livrarii
Autoritatii comenzilor (nota de |In sectiune: consistentd fermd, elastica sprodusele vor avea cel | Ofertantul va mentiona
10 Ficat de pui, congelat Kg 1740 6960 contractante,conform comanda) Culoare - la suprafata, brun-roscat, caracteristica speciei. putin 80% din perioada | producatorul si datele de
graficului din anexa III, a comunicate de  |Miros si gust - caracteristic, nu se admit mirosuri stréine; Caracteristici fizico- chimice:| de valabilitate datd de contact ale acestuia
caietului de sarcini autoritatea azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,8-6,2, reactia hidrogen sulfurat - negativa; reactia producétor
contractanta Kreis - negativd. Microbiologic: Salmonella-absent la 25g; Listeria-absent la 25 g.
Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 481kJ/114 Kcal; acizi grasi saturati max. 1,3
g, lipide max. 4 g; glucide max. 1g; proteine max.15g; fibre min. 0,4 g.
Etichetat, ambalat caserole/ pungi cu clemd metalica de max. 1 kg.
Muschi file - trebuie sd fie bucati neregulate de forma muschiului/cotletului de porc,
fasonate, suprafata uscatd, fiert si afumat, condimente, sare, apd, arome, fara os.
Aspect: In exterior: bucati fasonate, fard franjuri, cu suprafata curatd, nelipicioasd, fara
2 . mucegai sau impuritdti, de culoare brun deschis cdtre roscat, uniforma, fara pete,
In termen de maxim 3 o . . . P
. . specificd produselor supuse tratamentului de fierbere si afumare, de culoare specificd e
Catre toate componentele zile pe baza . . La data livrarii
Autoritatii comenzilor (nota de §0rt1m§ntulu1. Lo . . X o . _ | sprodusele vor avea cel | Ofertantul va mentiona
11 Muschi file Kg 816 3264 contractante,conform comanda) Ir} fecpune:_ ca{e!cterlstlc1 ale piesei anatomice folosite, trebuie s fie structura compactd, putin 80% din perioada | producatorul si datele de
graficului din anexa III, a comunicate de  [1ard corpurl stralr.19, fragmeptie de os. de valabilitate data de contact ale acestuia
caietului de sarcini autoritatea Consistena: semitare, elastica. producitor
contractanti Gust si miros: specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust sau miros
strdin (mucegai, acru, ranced). Proprietati fizico-chimice: sare max. 3%; azotiti mg/100g|
produs max. 10%; substante proteice min. 15%; reactia pentru hidrogen sulfurat
negativa; reactia Kreis negativd; azot hidrolizabil max. 45%.
'Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 345kJ/82 Kcal; lipide max 4g; glucide max. 2
o nroteine max. 18 g fibre min. 0.5 ¢ sare max 2.5 %
Muschi tiganesc - trebuie sd fie format din doud bucati de ceafa de porc fard os 70%
cilindrice si cotlet, bine legate la fiecare 1 - 3 cm, proteind din soia fara omg-uri, fiert si
afumat sa prezinte suprafata uscatd, condimente, sare, apa, arome.
Aspect: Tn exterior: trebuie sa fie bucati fasonate, fara franjuri, cu suprafata curatd,
nelipicioasd, fara mucegai sau impuritdti, de culoare brun deschis catre roscat, uniformd,
fara pete, specifica produselor supuse tratamentului de fierbere si afumare, de culoare
5 n termen de maxim 3SPecificd sortimentului. o
Catre toate cqungnentele zile pe baza in sectiune: structura compacta, caracteristicile piesei anatomice folosite, fara corpuri La data livrarii )
L Autoritatii comenzilor (nota de [stréine, fragmente de os. La tdiere trebuie sa se pastreze integritatea feliei. sprodusele vor avea cel | - Ofertantul va mentiona
12 Muschi Tiganesc Kg 372 1488 C().ntraQIaI?te,conform comand) comunicate|Consistenta: semitare, elastica. putin 80% vdm perl?ada producatorul si datel.e de
graficului din anexa II1, a de autoritatea  |Gust si miros: specific componentelor si condimentelor folosite, fard gust sau miros| € Valabilitate datd de contact ale acestuia
caietului de sarcini contractanta stréin (mucegai, acru, ranced). producdtor
Proprietati fizico-chimice: sare max. 3,5%; azotiti mg/lI00g produs max. 10%; substante
proteice min. 15%; reactia pentru hidrogen sulfurat negativa; reactia Kreis negativa; azot
hidrolizabil max. 45%.
'Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 345kJ/82 Kcal; lipide max 5 g; glucide max.
1,7g; proteine max.16 g; fibre min. 0,5g, Sare max. 2,5%.
Nr. Produs u.m. Cantitate Loc de livrare Data de livrare Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime Durata minima | [nformatii referitoare la




garantie/termen de

producator (inclusiv

Crt min max
valabilitate datele de contact-ale
Pastrama de porc- trebuie sa fie pulpa de porc fara os 80% (produs fiert si afumat),
condimente, sare, apa, proteina vegetala din soia fara omg-uri, arome.
Aspect:
In exterior: trebuie sa fie bucati fasonate, fara franjuri cu suprafata curatd, nelipicioasa, fara
mucegai, pdr, impuritdti sau grasime topitd. Culoare specificd produselor supuse
i termen de maxim 3 tratamentului termic de fierbere si afumare. data livriri
Citre toate componentele . In sectiune: structura trebuie sa fie perselata formata din straturi de carne de culoare roz- La data livrarii
b zile pe baza R I oo ) . " sprodusele vor avea .
Autoritatii comenzilor (nota de rosie si grasime de culoare alb-gdlbui, specificd produselor fierte si afumate. La tdiere cel putin 80% din Ofertantul va mentiona
13 Pastrama porc Kg 384 1536 contractante,conform M . trebuie sa se pastreze integritatea feliei., fard fragmente de os. p ; N producatorul si datele de
. A comandd) comunicate . . L perioada de § R
graflculul din anexa III, a . Consistenta: semitare, elastica. . . contact ale acestuia
etului d . de autoritatea P o . . . . _. | valabilitate data de
caietului de sarcini contractanta Gust si miros: specific componentelor si condimentelor folosite, fard gust sau miros strdin producitor
(mucegai, acru, ranced).
Proprietati fizico-chimice: sare max. 3,5%; azotiti mg/100g produs max. 10%; substante
proteice min. 15%; reactia pentru hidrogen sulfurat negativa; reactia Kreis negativd; azot
hidrolizabil max. 45%.
'Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 345 kJ/82 Kcal; lipide max 5 g; glucide max. 1,7
g: proteine max. 16g; fibre min. 0,5 g, sare max. 2,5%.
Pestele congelat file de cod- trebuie sd fie fara piele si fard oase, cu carnea albd, densa,
aromad usoara si continut scazut de grasimi. Fileurite trebuie sa fie bine delimitate, congelat
in termen de maxim 3in conditii optime, fara semne de decongelare superficiald, locuri umede, patate sau La data livedrii
Catre toate componentele . mucegai, cu textura fermd, sd nu prezinte miros nepldcut, corpuri straine. Aspect in
s zile pe baza Lo . % formi. bi imitats. fArs i Culoare: fics . sprodusele vor avea ; ! .
Autoritatii comenzilor (nota de sectiune: consistenta fermd, bine delimitatd, fara rupturi. Culoare: specifica speciei. cel putin 80% din Ofertantul va mentiona
14 P ngelat, fil K 27 1104 ntractan nform < . libru 100-17 ! T dtorul si il
este congelat, file de cod g 6 0. contractante,confo comandi) comunicate Ca bl.'u VQO' ‘O g8 ' ' . . perioada de producatorul § date.ede
graficului din anexa III, a . Proprietati fizico-chimice: ABVT (azot bazic volatil total) max 35 mg/100 g; histamina o < contact ale acestuia
caietului de sarcini de autoritatea 100-200 mg/KG valabilitate datd de
contractanta . ‘o . roducdtor
'Valoare energetica: 378KJ/90kcal, grasimi max. lg; proteine 21 g; sare max. Ig. Produsul nu p
trebuie sd contind OMG si nu trebuie sa fie tratat cu radiatii ionizante. Ambalat la pungi
termosudate de 1-3 kg max..
Pestele trunchi de macrou congelat, calibru 250+, trebuie sd fie decapitat, eviscerat, curat,
. Tn termen de maxim 3|fdrd impuritati, fara lovituri si corpuri strdine. Trebuie sa fie congelat in conditii optime,| La data livrarii
Cétre toate componentele ; P de d ) ficiald. s R . 15 o d
Autorititii zile pe baza ard semne de decongelare superficiald, sa nu prezinte miros nepldcut, firda semne de| sprodusele vor avea Ofertantul va mentiona
Peste congelat, trunchi de ’ comenzilor (nota de [infestare subcutanata si a musculaturii, fara urme de Ingalbenirea pestelui provocata de| cel putin 80% din < S
15 > Kg 738 2952 contractante,conform < . . S 4 producatorul si datele de
macrou graficului din anexa IIT, a comandd) comunicate|oxidarea grasimii. perioada de contact ale acestuia
caietului de sarcini ’ de autoritatea Aspect in sectiune: musculatura trebuie sa fie fermd. Culoare: specifica speciei. valabilitate data de
contractanta Proprietati fizico-chimice: ABVT (azot bazic volatil total) max 35 mg/100g; histamind 100- producdtor
200 mg/KG. Ambalat la pungi termosudate de 1-3 kg max.
Piept de curcan fara os si piele congelat- pieptul trebuie sd provind de la pasari sandtoase,
examinate sanitar-veterinar si acceptate pentru consum. Se obtine din prelucrarea manuala a|
pieptului cu os, prin desprinderea masei musculare de pe osul stemal, cu indepastarea pieli
si grasimii aferente.
Pieptul congelat trebuie sd prezinte o culoare cu o nuantd mai inchisd decat carnea
R d . 3proaspaté, consistenta tare, grazura de gheatd trebuie sa fie curatd, transparentd. Dupa La data liverii
Citre toate componentele n terrplen ebmaxnn decongelare aspectul cdrnii trebuie sa fie asemandtoare cu cea refrigerata. Pieptul trebuie sa Z ati‘ tvraril
Pient curcan Fird o Autoritatii comzln e,ii_ ({:j)ia de fie fara lichid serosanvinolent curat, ingrijit prelucrate, fara rupturi sau contuzii ale pielii, SE;? ust‘ene8\(l)?)/r ZYEa Ofertantul va mentiona
16 lept cu 4 Kg 2280 9120 contractante,conform ZL fara fulgi. Culoarea pielii dupa decongelare: gélbuie, culoare musculaturii roz, carcteristica. puft o i producdtorul si datele de

congelat

graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

comanda) comunicate
de autoritatea
contractanta

Suprafata pieptului dupa decongelare la exterior si interior umeda, fara a fi lipicioasa sau sa
prezinte vreun semn de alterare, fara urme de degeraturi.

Consistenta musculaturii dupa decongelare: ferma si elastica.

Miros dupa decongelare: trebuiesa fie la suprafata, in sectiune si In interiorul pieptului,
miros caracterisitic, normal, fara miros strain.Caracteristici fizico-chimice: azot usor]
hidrolizabil max. 35%; PH 5,8-6,0, reactia hidrogen sulfurat - negativd; reactia Kreis -
negativa. Microbiologic: Salmonella- absent la 25g; Listeria-absent la 25g.

Etichetat, ambalat caserole/ pungi cu clemd metalicd 1-2 kg max.

perioada de
valabilitate data de
producator

contact ale acestuia

10




Crt

Produs

Loc de livrare

Data de livrare

Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime

Durata minima
garantie/termen de
valabilitate

Informatii referitoare la
producator (inclusiv
datele de contact ale

acestuia)

17

Piept pui cu os si piele,
congelat

Kg

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

1n termen de maxim 3|
zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda) comunicate
de autoritatea
contractanta

Piept de pui cu os si piele congelat- trebuie sd provina de la pasari sdnatoase, examinate
sanitar-veterinar si acceptate pentru consum. Musculatura normal dezvoltatd, pieptul
bine Tmbracat In muschi pe toata lungimea sternului, lat, lung si camos, cu strat subtire si
uniform de grasime si piele, fara leziuni, contuzii sau decolordri, fara corpuri strdine
vizibile, mizerie sau sange, fara resturi osoase sau cartilaginoase, fara mirosuri straine,
fard pete vizibile de sange. In cazul pieptului congelat sau congelat rapid nu trebuie si
existe vizibile urme de degeraturi, decit daca acestea au fost Intdmpldtoare, au
dimensiuni reduse, sunt slab perceptibile.

Pieptul congelat trebuie sd prezinte o culoare cu o nunatd mai inchisd decat carnea
proaspatd, consistenta tare, grazura de gheata trebuie sa fie curatd, transparentd. Dupa
decongelare aspectul camii trebuie sa fie asemdnatoare cu cea refrigerata. Pieptul trebuie
sa fie fara lichid serosanvinolent curat, ingrijit prelucrate, fard rupturi sau contuzii ale
pielii, fara fulgi.

Culoarea pielii dupa decongelare: trebuie sd fie gdlbuie, culoare musculaturii roz,
carcteristicd. Suprafata pieptului dupa decongelare la exterior si interior umeda, fara a fi
lipicioasa sau sa prezinte vreun semn de alterare, fara urme de degeraturi.

Consistenta musculaturii dupa decongelare: ferma si elastica.

Miros dupd decongelare: la suprafata, in sectiune si in interiorul pieptului, miros
caracterisitic, normal, fard miros strain.

Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,8-6,2, reactia
hidrogen sulfurat - negativd; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent
la 25 g; Listeria-absent la 25 g.

Etichetat, ambalat caserole/ pungi cu clema metalica 1-2 kg max..

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producdtor

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia
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Piept pui fara piele si os,
congelat

Kg

Cantitate
min max
762 3048
2940 11760

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

1n termen de maxim 3|
zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda) comunicate
de autoritatea
contractanta

Piept de pui fard os si piele congelat- trebuie sa provind de la pasari sandtoase, examinate
sanitar-veterinar si acceptate pentru consum. Se obtine din prelucrarea manuald a
pieptului cu os, prin desprinderea masei musculare de pe osul stemal, cu Indepastarea
pieli si grasimii aferente.

Pieptul congelat trebuie sa prezinte o culoare cu o nunata mai Inchisd decat carnea
proaspadta, consistenta tare, grazura de gheata trebuie sa fie curatd, transparenta. Dupd|
decongelare aspectul carnii trebuie sa fie asemanatoare cu cea refrigerata. Pieptul trebuie
sa fie fard lichid serosanvinolent curat, ingrijit prelucrate, fara rupturi sau contuzii.
Culoarea carnii dupd decongelare: trebuie sd fie culoare musculaturii roz, carcteristica.
Suprafata pieptului dupd decongelare la exterior si interior umedd, fard a fi lipicioasd sau
sa prezinte vreun semn de alterare, fard urme de degeraturi.

Consistenta musculaturii dupa decongelare: ferma si elastica.

Miros dupd decongelare: la suprafata, in sectiune si in interiorul pieptului, miros
caracterisitic, normal, fara miros strain.

Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,8-6,2, reactia
hidrogen sulfurat - negativa; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent
la 25 g; Listeria-absent la 25 g.

Etichetat, ambalat caserole/ pungi cu clema metalicd de max. 1-2 kg max.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producdtor

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia

11




Informatii referitoare la

Nr. Cantitate Durata minima producator (inclusiv
. Produs um. Loc de livrare Data de livrare Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime garantie/termen de
Crt min max valabilitate datele de contact ale
acestuia)
Pipote si inimi de pui congelate - organele trebuie sa provina de la pasari sandtoase,
examinate sanitar-veterinar si acceptate pentru consum.
Pipota trebuie sd fie bine dezvoltatd, fard rest de cuticuld, grasime si impuritati, fara
afectiuni anatomopatologice, consistenta ferma In sectiune.
. n termen de maxim 3/Inima trebuie sa fie curatatd de cheaguri de sange, fard grasime aderentd, cu sau fara o
Catre toate componentele zile pe baza sacul pericardic, fara afectiuni anatomopatologice, consistentd ferma in sectiune. La data livrarii i
) o Autoritatii comenzilor (nota de |Culoare - caracteristica. sprgdusele vor avea cel Oferta?tul va menglona
19 Pipote si inimi, congelate Kg 1068 4272 cqntraqtar}te,conform comandi) comunicate|Miros si gust - caracteristic, nu se admit mirosuri striine; putin 80%.d1n perl?ada producatorul si datelie de
graficului din anexa I, a | ™ ' Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,8-6,2, reactia| 4¢ valabilitate dati de | contact ale acestuia
caietului de sarcini e autoritatea arac A b usor R AR 297 o ! producator
contractanta hidrogen sulfurat - negativa; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent
la 25 g; Listeria-absent la 25 g.
'Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 411kJ/98 Kcal; lipide max. 4 g; glucide min.
0,50g; proteine max.15g; fibre 0,5 g.
Etichetat, ambalat caserole/ pungi cu clema metalicd de max. 1 kg.
Pulpe de curcan superioare fara os si fard piele congelate - pulpele trebuie sa provina de
la pasari sandtoase, examinate sanitar-veterinar si acceptate pentru consum.
Pulpa de curcan superioard fara os si fdra piele congelatd, trebuie sd contind masa
musculard fara os, piele si grasimea aferentd. Pulpd superioard de curcan, congelatd, se
prezintd sub forma unui bloc compact acoperit uneori de un strat fin de cristale de
R . _|gheata. Dupa decongelare aspectul carnii trebuie sd fie asemandtoare cu cea refrigerata.
. in termen de maxim 3 A
Catre toate componentele zile pe baza La 5 . L ) L La data livrarii
Pulpe curcan fara os si fard Autorititii comenzilor (nota de suprafatd culoarea este normald cu o nuan(d mai vie, la locul de atingere cu degetul apare| sprodusele vor avea cel | Ofertantul va mentiona
20 piele, Kg 1788 7152 contractante,conform | - d) comunicate 0 patd de culoare rosie, vie. Este tare, prin lovire cu un obiect dur dd un sunet clar. putin 80% din perioada | producitorul si datele de
congelate graficului din anexa III, a de antoritatea Dupd decongelarea lentd, la maxim 5 °C caracteristicile organoleptice sunt asemandtoare | de valabilitate datd de contact ale acestuia
caietului de sarcini cdrnii zvantate sau refrigerate, culoarea lichidului rezultat dupa decongelare trebuie s fie producitor
contractanta alb-galbui.
Miros dupa decongelare: la suprafata, in sectiune si In interiorul carcasei, miros
caracterisitic, normal, fara miros strain.
Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,8-6,0, reactia
hidrogen sulfurat - negativa; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent
la 25g; Listeria-absent la 25 g.
Pulpe pui cu os si piele congelate - pulpele trebuie sd provind de la pasari sandtoase,
examinate sanitar-veterinar si acceptate pentru consum.
Pulpa de pui cu os congelata trebuie sa prezinte o culoare cu o nunata mai inchisa decéat
carnea proaspatd, consistenta tare, grazura de gheatd trebuie sa fie curatd, transparenta.
Dupd decongelare aspectul camii trebuie sa fie asemdnatoare cu cea refrigeratd. Pulpal
. n termen de maxim 3[trebuie sa fie fara lichid serosanvinolent curate, Ingrijit prelucrate, fara rupturi ale oaselor oL
Citre toate co.rrvlp.(.)nentele zile pe baza sau contuzii ale pieli, fara fulgi. La data livrarii .
Autoritatii comentzilor (nota de [Culoarea pielii dupa decongelare: trebuie s fie galbuie, culoare musculaturii roz, sprodusele vor avea cel | - Ofertantul va mentiona
21 Pulpe pui, congelate Kg 4740 18960 contractante,conform comand) comunicate|Carcteristica. putin 80% din perioada | producatorul si datele de
grafiC}llui d.in anexa I?I, a de autoritatea Consistenta musculaturii dupa decongelare: ferma si elastici. de valabilitatﬁ datd de contact ale acestuia
caietului de sarcini contractanta Miros dupa decongelare: la suprafatd, in sectiune si In interiorul carcasei, miros producitor
caracterisitic, normal, fard miros strdin.
Caracteristici fizico-chimice: azot usor hidrolizabil max. 35%; PH 5,8-6,2, reactia
hidrogen sulfurat - negativa; reactia Kreis - negativa. Microbiologic: Salmonella- absent
la 25 g; Listeria-absent la 25 g.
Etichetat, ambalat caserole/ pungi cu clema metalica de max. 1-2 kg.
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Crt

Produs

Loc de livrare

Data de livrare

Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime

Durata minima
garantie/termen de
valabilitate

Informatii referitoare la
producator (inclusiv
datele de contact ale

acestuia)

22

Salam Victoria

Kg

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

in termen de maxim 3
zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda) comunicate
de autoritatea
contractanta

Salamul Victoria- trebuie sd contina carne de porc, pulpd de porc min. 53%, sunca,
slanind, sorici, apd, proteina vegetald din soia fara omg-uri, amidon din cartofi, sare,
condimente si arome naturale, raspandite uniform pe toata suprafata sectiunii, dand un
aspect de mozaic, membrana artificiala necomesibila.

Aspect: in exterior: trebuie sa fie suprafata curata, nelipicioasd, fara aglomerari de suc,
fard mucegai sau corpuri strdine si fara grasime topita la capetele batonului sau sub
membrana. Invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare specifici
sortimentului.

in sectiune: pasta trebuie sd fie omogend, find, compactd, de culoare roz, specifica
condimentelor utilizate. Fara bucati de flaxuri. La taiere prezinta integritatea feliei.
Consistenta: semitare, elastica.

Gust si miros: trebuie sa fie specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust
sau miro strain (mucegai, acru, ranced).

Proprietati fizico-chimice: sare max. 3%; umiditate max. 66 %; azotiti mg/100g produs
max. 10%; grasime max. 30%; substante proteice min. 11%; reactia pentru hidrogen
sulfurat negativa; reactia Kreis negativd; azot hidrolizabil max. 45%, raport colagen-
proteina max. 20 %.

'Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 641 kJ/153 Kcal; lipide max 15 g; glucide
max. 2 g; proteine max,17 g; fibre min. 0,4g, sare max. 2,5%.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producator

Ofertantul va mentiona
producdtorul si datele de
contact ale acestuia

23

Sunca curcan

Kg

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

1n termen de maxim 3
zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda) comunicate
de autoritatea
contractanta

Sunca din piept de curcan- trebuie sa fie un produs fiert din piept de curcan fara os min.
50%, carne de curcan, sare, condimente si arome specifice, masa bine legatd, cu aspect
de tesut muscular, uniform, apd, proteind vegetald din soia fara omg-uri, amidon din
cartofi, sare, condimente si arome raspandite uniform pe toata suprafata sectiunii,
membrana artificiala necomesibila.

Aspect in exterior: trebuie sa fie suprafata curatd, nelipicioasd, fara aglomerari de apd si
grasime topitd la capetele blocului sau batonului sau sub membrana. invelis continuu,
nedeteriorat, aderent la compozitie. Culoare specifici membranei folosite.

n sectiune: trebuie sa fie pastd omogend, fina, compactd, de culoare roz, specifica
condimentelor utilizate. Fard bucdti de flaxuri. La tdiere prezintd integritatea feliei. Fara
corpuri strdine, fragmente de os, aglomerari de grasime si de condimente. Consistenta:
elastica.

Gust si miros: trebuie sa fie specific componentelor si condimentelor folosite, fard gust
sau miros strain (mucegai, acru, ranced).

Proprietati fizico-chimice: sare max. 3%; azotiti mg/100 g produs max. 10%; grasime
max. 30%; substante proteice min. 12%; reactia pentru hidrogen sulfurat negativa;
reactia Kreis negativa; azot hidrolizabil max. 35%, raport colagen- proteina max. 20 %.
'Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 542 kJ/125 Kcal; lipide max 1g; glucide max.
2 g; proteine max.15 g; fibre min. 0,4 g, sare max. 2,5%,

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producator

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia

24

Sunca Praga

Kg

Cantitate
min max
276 1104
588 2352
918 3672

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

1n termen de maxim 3
zile pe baza
comenzilor (nota de
comanda) comunicate|
de autoritatea
contractanta

Sunca de Praga- trebuie sd fie un produs fiert din pulpa de porc 80%, sare, condimente si
arome specifice, apd, proteina vegetala din soia, amidon din cartofi.

|Aspect:

in exterior: trebuie sa fie suprafata curata, nelipicioasd, fara aglomerari de gel, de apa si
grasime topitd la capetele blocului sau batonului sau sub membrana. Fara goluri de aer.
invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie, fard mucegai sau corpuri striine.
Culoare specificd membranei folosite.

in sectiune: trebuie si fie pastd omogend, find, compactd, de culoare roz, specifica
condimentelor utilizate. Fara bucdti de flaxuri si goluri de aer mai mari de 3 mm. La
tdiere prezintd integritatea feliei. Fard corpuri strdine, fragmente de os, aglomerari de
grasime si de condimente.

Consistenta: moale elastica.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producdtor

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia
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Crt

Produs

Cantitate

min

Loc de livrare

Data de livrare

Specificatii tehnice SAU cerinte functionale minime

Durata minima
garantie/termen de
valabilitate

Informatii referitoare la
producator (inclusiv
datele de contact ale

acestuia)

24

Sunca Praga

Kg

918

3672

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

n termen de maxim 3|
zile pe baza
comenzilor (nota de
comandd) comunicate|
de autoritatea
contractanta

Gust si miros: specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust sau miros
strdin (mucegai, acru, ranced).

Proprietati fizico-chimice: sare max. 3%; azotiti mg/100 g produs max. 10%; grasime|
max. 32%; substante proteice min. 12%; reactia pentru hidrogen sulfurat negativa;
reactia Kreis negativa; azot hidrolizabil max. 30%, raport colagen- proteina max. 20 %.
Metale grele: Limite admisibile conform regulament 1881/2006/CE, versiunea
consolidata « Cadmiu : max. 0.05 mg/kg produs * Plumb : max 0.1 mg/kg produs

Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 109 Kcal/ 458 KJ; lipide max 24 g; glucide|
max. 2,5 g; proteine max. 17 g; fibre min. 0,4 g, sare max 2,5 g

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producdtor

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia

25

Sunca pui

Kg

348

1392

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

1n termen de maxim 3
zile pe baza
comenzilor (nota de
comandd) comunicate
de autoritatea
contractanta

Suncd de pui- trebuie sd fie un produs fiert din piept de pui fara os 65%, came de pasare,
sare, condimente si arome specifice, masd bine legatd, cu aspect de tesut muscular,
uniform, apa, proteind vegetala din soia fara omg-uri, amidon din cartofi fara omg-uri,
sare, condimente si arome raspandite uniform pe toatd suprafata sectiunii, membrana
artificiald necomesibila.

Aspect: in exterior: trebuie sd fie suprafata curatd, nelipicioasd, fara mucegai sau corpuri
strdine, fard fragmente de os, fara aglomerari de apa si grasime topita sau sub membrana.
invelis continuu, nedeteriorat, aderent la compozitie. Culoare specifica membranei
folosite.

in sectiune: trebuie si fie pasti omogena, find, compactd, de culoare roz, specifici
condimentelor utilizate, fara aglomerari de grasime si de condimente. Fara bucati de
flaxuri. La tdiere prezinta integritatea feliei. Consistenta: moale elastica.

Gust si miros: trebuie sa fie specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust
sau miro strain (mucegai, acru, ranced).

Proprietati fizico-chimice: sare max. 3%; azotiti mg/100 g produs max. 10%; grasime|
max. 32%; substante proteice min. 12%; reactia pentru hidrogen sulfurat negativa;
reactia Kreis negativa; azot hidrolizabil max. 30%, raport colagen- proteina max. 20 %.
Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 107 Kcal/ 524 KJ; lipide max 4 g; glucide|
max. 2,8 g; proteine max,14 g; fibre min 0,4g, sare max 2,5 g.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producator

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia

26

Toba

Kg

226

904

Catre toate componentele
Autoritatii
contractante,conform
graficului din anexa III, a
caietului de sarcini

n termen de maxim 3
zile pe baza
comenzilor (nota de
comandd) comunicate|
de autoritatea
contractanta

Tobd din carne de porc - trebuie sa contina: carne de porc 65%, continutul de came si|
grasime bine proportionat, sare, apa, arome specifice, produs fiert.

Aspect:

in exterior: trebuie si fie suprafata curata, nelipicioasd, fara aglomeriri de suc si grasime
topita la capetele batonului sau sub membrand, invelis continuu, nedeteriorat, aderent la
compozitie.

in sectiune: trebuie sa fie pastid omogend, compacta fara corpuri strdine, fard fragmente
de os, aglomerdri de grasime si de condimente. La taiere trebuie sa se pastreze
integritatea feliei.

Consistenta: semitare, elastica.

Gust si miros: trebuie sd fie specific componentelor si condimentelor folosite, fara gust
sau miros strain (mucegai, acru, ranced).

Proprietari fizico-chimice: apa maxim 70%, sare max. 3%; azotiti mg/100 g produs max.
10%; grasime max. 27%; substante proteice 10%; reactia pentru hidrogen sulfurat
negativa; reactia Kreis negativa; azot hidrolizabil max. 30%, raport colagen- proteina 35|
%.

Valori nutritionale pentru 100 g de produs: 687 kJ/165 Kcal; lipide max 17 g; glucide|
max. 1,2 g; proteine max.13,5 g; fibre min. 0,4 g, sare max. 2,1%.

La data livrarii
sprodusele vor avea cel
putin 80% din perioada

de valabilitate data de
producdtor

Ofertantul va mentiona
producatorul si datele de
contact ale acestuia
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Produsele vor fi sigure, aflate in termenul de garantie si nu vor prezenta riscuri pentru viata,
sandtatea si /sau securitatea consumatorilor.

Autoritatea contractantd a ales ca modalitate de atribuire incheierea unui acord-cadru pe 48 luni,
in acest sens urmand a fi Tncheiate contracte subsecvente in functie de necesitdtile autoritatii
contractante si de fondurile aprobate.

Autoritatea contractantd intentioneaza sa incheie minim 4 contract subsecvente - maxim 15
contracte subsecvente Tn functie de necesitatile autoritatii contractante si fondurile alocate.

Cantitdatile minime si maxime aferente acordului-cadru se regasesc in Anexa nr. I la Caietul
de sarcini. Cantitatile minime si maxime ce pot face obiectul unui contract subsecvent pe o perioada
de 12 luni se regdsesc 1n cadrul caietului de sarcini (Anexa II).

Ultimul contract poate depasi durata de valabilitate a acordului -cadru.

3.4.2 DISPONIBILITATE, DACA ESTE CAZUL
Contractantul trebuie sa furnizeze produsele in termen de maxim 3 zile de la primirea notei
de comanda.

3.5. GARANTIE, LIVRARE, AMBALARE, ETICHETARE, TRANSPORT $I
ASIGURARE PE DURATA TRANSPORTULUI

3.5.1. GARANTIA

Produsele vor avea termenul de valabilitate la data livrarii de cel putin 80% din perioada de
valabilitate datd de producator si inscrisd pe ambalaj.

Termenele de valabilitate acordate produselor de catre furnizor/producdator sunt cele
prevazute de legislatia in vigoare.

Furnizorul va raspunde de calitatea produselor livrate in termenul de valabilitate.

Costurile suplimentare determinate de testarea calitatii produselor vor fi suportate de catre
ofertanti.

Orice problema apdruta in perioada de valabilitate, legata de calitatea produsului furnizat
(vizibila fara alte probe de laborator) va fi comunicata furnizorului, iar acesta are obligatia sa
inlocuiasca produsul in maxim 24 ore, respectiv sa rezolve problema in asa fel incat calitatea
produsului sa nu fie negativ modificata - pe cheltuiala acestuia.

Daca furnizorul, dupa ce a fost instiintat, nu reuseste sa inlocuiasca produsul in perioada
convenita, achizitorul are dreptul de a rezilia unilateral contractul si de a pretinde plata de daune
interese.

3.5.2. LIVRAREA, AMBALAREA, ETICHETAREA, TRANSPORTUL §I
ASIGURAREA PE DURATA TRANSPORTULUI

Livrarea produselor se va face Tn baza unui aviz de expediere.
Produsele vor fi etichetate individual/ambalaj si vor fi livrate la temperatura indicata de
producator pentru a nu se altera.

Termenul de livrare este de maxim 3 zile de la primirea comenzii (nota de comanda)
transmise
de achizitor pentru fiecare produs in parte. Un produs este considerat livrat cand toate activitatile in
cadrul contractului au fost realizate si produsul este acceptat de autoritatea contractanta.

Produsele vor fi livrate cantitativ si calitativ la locul indicat de autoritatea contractanta pentru
fiecare produs in parte. Fiecare produs va fi Tnsotit de factura si declaratia de conformitate.

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incat sa previna orice daund sau
deteriorare in timpul transportului acestora cdtre destinatia stabilita.

In conformitate cu prevederile H.G. nr. 106/2002, privind etichetarea alimentelor, cu
modificarile si completarile ulterioare, produsele alimentare ambalate sau preambalate trebuie sa
aiba inscriptionat pe ambalaj urmatoarele elemente:

1. Denumirea produsului;
2. Cantitatea neta;
3. Data limita de consum, precedata de mentiunea ,,expira la data de ”, cu indicarea

necodificata a zilei, a lunii si a anului;
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4. Conditii de depozitare sau de folosire, atunci cand acestea necesita conditii speciale;

5. Denumirea sau denumirea comerciala si sediul producatorului, al ambalatorului sau al
distribuitorului;

6. O mentiune care sa permita identificarea lotului (in cazul in care la data limitd de consum
inscrise sub forma: zi, luna, an, nu este necesarad);

7. Lista cuprinzand ingredientele ;

8. Locul de origine sau de provenientd a alimentului.

Daca este cazul, ambalajul trebuie prevazut astfel incat sa reziste, fara limitare, manipuldrii
accidentale, expunerii la temperaturi extreme, si precipitatiilor din timpul transportului si depozitarii
in locuri deschise. 1n stabilirea marimii si greutdtii ambalajului, Contractantul va lua in considerare,
acolo unde este cazul, distanta fata de destinatia finala a produselor furnizate si eventuala absenta a
facilitatilor de manipulare la punctele de tranzitare.

Transportul si toate costurile asociate sunt In sarcina exclusiva a contractantului. Produsele
vor fi asigurate impotriva pierderii sau deteriordrii intervenite pe parcursul transportului si cauzate de
orice factor extern.

Pentru transport si distributie se vor utiliza autovehicule speciale termoizolante si dotate cu
instalatii frigorifice, autorizate din punct de vedere sanitar, igienice, conform O.M.S nr. 976/1998
pentru aprobarea Normelor de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea,
transportul si desfacerea alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare.

Expedierea produselor este in sarcina exclusiva a furnizorului si se va face numai cu mijloace

de transport care trebuie sa Indeplineasca urmatoarele conditii:

- sa fie autorizate sanitar-veterinar;

- sa fie dotate cu mijloace de ventilatie si frigorifice functionale

- sa asigure pe toata durata transportului pastrarea nemodificata a caracteristicilor produsului,
precum si protectia impotriva prafului, insectelor, rozatoarelor si altor surse de poluare, degradare si
contaminare atat a produselor cat si a ambalajelor;

- personalul ce le deserveste trebuie sa aiba carnet de sdnatate vizat la zi si sa poarte
echipament de protectie corespunzator in timpul tuturor operatiunilor in care acesta vine in contact
direct cu alimentele.

Mijloacele de transport si ambalajele utilizate pentru transportul produselor trebuie sa fie
mentinute curate si Tn buna stare de Intretinere si functionare pentru ca produsele sa fie protejate
impotriva contaminarii si, dupa caz, sa fie concepute si construite pentru a se permite igienizarea
si/sau dezinfectia adecvata.

Produsele din mijloacele de transport trebuie sa fie aranjate si protejate, astfel incat sa se
reducd la minimum riscul de contaminare.

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat al produselor si se considera
ca l-a luat in considerare tindnd cont de toate dificultatile pe care le-ar putea intdmpina in acest sens
si nu va invoca niciun motiv de intarziere sau costuri suplimentare.

Destinatiile de livrare vor fi urmatoarele:
. Complexul de Servicii pentru Protectia Copilului - Unitati Rezidentiale de Tip Familial, cu
livrare in astfel:
Unitatea nr. 1, situata in Strada Focsani, nr. 10, bl. M193, sc. 1, ap. 1. parter, sectorul 5;
Unitatea nr. 2, situata in Aleea Costinesti, nr. 3, bl. 2, sc. B, et. 1, ap. 14, sector 5;
Uniatea nr.3, situatd in Calea Ferentari, nr. 4A, bl. 117 A, sc. 1, ap. 2, parter, sectorul 5;
Unitatea nr. 4, situatd in Strada Soldat Croitoru Vasile, nr. 6, bl. 8, sc. 1, ap. 1, parter, sector
. Unitatea nr. 5, situatd in Strada Soldat Ene Modoran, nr. 10, bl. M90, sc. 2, ap. 53, parter,
sector 5
6. Unitatea nr. 6, situata in Strada Doina, nr. 14, bl. 18, Sc. 2, Ap. 16, Sector 5
7. Unitatea nr. 7, situata in Strada Buzoieni nr.2, bl. M76, ap.2, parter, sector 5

sk whe
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8. Unitatea nr. 8, situata n Strada Soldat Ilie Mihail, nr.11, bl. M132, sc. 1, ap. 4, parter, sector
5
9. Unitatea nr. 9, situata in Strada Barca, nr. 18, bl. M108, sc. 1, ap. 2, parter, sector 5
10. Unitatea nr. 10, situata Tn Strada Soldat Vasile Croitoru, nr. 7, bl. 4, sc. 3B, ap. 105, parter,
Sector 5
11. Unitatea nr. 11, situata Tn Strada Glicinelor nr. 9, bl. M56, sc.1, ap. 4, parter, Sector 5,
12. Unitatea nr. 12, situata Tn Strada Vicina, nr.6, bl. 29B, sc.1, ap.4, parter, sector 5,
13. Unitatea nr. 13, situata Tn Strada Buzoieni, nr. 1, bl. M74, sc.1, ap.4, parter, sector 5,

« Centrul de Primire in Regim de Urgenta Ciresarii II, situat in Prelungirea Ferentari, nr. 72-74,
sector 5, Bucuresti;

. Complex de Servicii de Zi pentru Copii Sf. Maria, situat in strada Trompetului, nr. 119,
sector 5, Bucuresti;
. Complexul de Servicii Sociale pentru Protectia Victimelor Violentei Domestice — Centrul de

Primire In Regim de Urgenta a Victimelor Violentei Domestice, situat in strada Imasului nr. 8, sector
5, Bucuresti;

. Complexul de Servicii Sociale pentru Protectia Victimelor Violentei Domestice — Centrul de
Recuperare a Victimelor Violentei Domestice, situat n strada Imasului nr. 8, sector 5, Bucuresti;

. Locuinta Protejata pentru Victimele Violentei Domestice — adresa confidentiala;

. Complexul de Servicii pentru Copiii cu Dizabilitati — Unitati Rezidentiale pentru Copii cu
Dizabilitati, situat in stradaTrompetului, nr. 119, sector 5, Bucuresti;

. Centrul Maternal Sf. Maria, situat in strada Trompetului, nr. 119, sector 5, Bucuresti;

. Centrul de Zi pentru Recuperarea Copiilor cu Dizabilitati, situat Tn stradaTrompetului, nr.
119, sector 5, Bucuresti;

. Locuinta Temporara pentru Persoanele fara Adapost, situat In strada Drumul Santana, nr. 49,
sector 5, Bucuresti;

. Complex de Servicii de Zi - Centru Social Comunitar, situat Tn Calea Ferentari nr. 20, sector

5, Bucuresti.
3.6. CLAUZE CONTRACTUALE OBLIGATORII:

Termenul de livrare a produselor va fi de maximum 3 zile de la data primirii comenzii.

Termenul de plata a produselor livrate este de 30 de zile de la data primirii facturi fiscale.

Nu se admite cesionarea drepturilor dobandite prin contract de catre furnizor catre terti decat cu
acordul prealabil al autorititii contractante. In cazul in care ofertantul intentioneazi si
subcontracteze o parte a contractului, va prezenta odata cu oferta si aceasta intentie.

Nerespectarea In timp a conditiilor de calitate si livrare poate duce la rezilierea unilaterala a
acordului-cadru .

Pe perioada de derulare a acordului- cadru autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a
diminua/creste cantitatea maxima de produse contractata fara nicio schimbare in elementele
propunerii tehnice, in functie de numadrul de beneficiari institutionalizati si de cuantumul alocatiei de
hranad, in conditiile legislatiei in vigoare.

3.7. ATRIBUTIILE SI RESPONSABILITATILE PARTILOR

Furnizorul are urmatoarele atributii si responsabilitati:

. sa realizeze aprovizionarea componentelor functionale lor cu produsele necesare desfasurarii
optime a activitatilor;

. sa raspunda pentru calitatea si cantitatea produselor livrate/achizitionate;

. sa intocmeasca documentatia specifica;

. sa dezvolte, sa mentina si sa stabileasca relatiile optime pentru rezolvarea in timp util si in
bune conditii a problemelor uzuale;

. sa livreze produsele in termen de maxim 3 zile de la primirea comenzii;

. sa inlocuiasca produsele ce nu corespund din punct de vedere calitativ.

Autoritatea contractanta va pune la dispozitia furnizorului, cu promptitudine, orice informatii
si/sau documente pe care le detine si care pot fi relevante pentru realizarea contractului. Tn situatia in
care Autoritatea contractantd nu furnizeaza datele/informatiile/documentele solicitate de catre
furnizor, termenele stabilite Tn sarcina furnizorului pentru furnizarea produselor se prelungesc in
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mod corespunzator.

Autoritatea contractantd se obliga sa receptioneze produsele furnizate si sa certifice
conformitatea acestora astfel cum este prevazut in prezentul caiet de sarcini.

Autoritatea contractanta se obliga sa pldteasca pretul produselor catre furnizor, in termen de 30
de zile de la primirea facturii in original si a documentelor ce insotesc factura in conformitate cu
respectarea caietului de sarcini si a clauzelor contractuale stipulate Tn acest sens.

Pe perioada de derulare a acordului- cadru autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a
diminua/creste cantitatea maximd de produse contractata fard nici o schimbare in elementele
propunerii tehnice , In functie de numarul de beneficiari institutionalizati si de cuantumul alocatiei de
hrana, in conditiile legislatiei in vigoare.

Furnizorul va furniza produsele si 1si va indeplini obligatiile in conditiile stabilite cu respectarea
prevederilor documentatiei de atribuire si a ofertei in baza careia i-a fost atribuit acordul-cadru in
derularea caruia se vor incheia contractele subsecvente. Furnizorul va furniza produsele cu atentie,
eficienta si diligenta, cu respectarea dispozitiilor legale, aprobdrilor si standardelor tehnice,
profesionale si de calitate in vigoare.

Propunerea tehnica se va intocmi pentru toate produsele. Nu se accepta oferte partiale. Nu se
accepta oferte alternative. Obligatiile pe care operatorul economic si le-a asumat prin propunerea
tehnica se vor pastra pe toata perioada de derulare a acordului-cadru.

Propunerea tehnica va fi insotita de cel putin urmatoarele documente:

- fisa tehnica descriptiva, de la producdtor/importator, pentru fiecare produs ofertat din care sa
rezulte cel putin informatiile referitoare la: denumirea produsului, proprietdtile organoleptice si/sau
fizico-chimice, si/sau valorile nutritionale Tn functie de cerintele din dreptul fiecarui produs;

- raportul de ncercare prezentat de ofertant de la un laborator acreditat RENAR, cu cel mult 2
luni vechime fatd de data publicarii anuntului de participare, pentru fiecare produs ofertat din care sa
rezulte cel putin informatiile referitoare la: denumirea produsului, proprietdtile organoleptice si/sau
fizico-chimice si/sau valorile nutritionale in functie de cerintele din dreptul fiecarui produs;

- certificat de calitate sau declaratii de conformitate de la producator pentru toate produsele
ofertate;

- certificat sanitar-veterinar de transport pentru autovehiculele cu care urmeaza sa faca
transportul produselor ce vor face obiectul acordului- cadru;

- certificat sanitar-veterinar de autorizare a spatiilor de depozitare/productie;

- fotografii descriptive pentru toate produsele, iar in dreptul fiecarei fotografii va fi trecut
numarul de corespondenta din anexa nr. 1 a caietului de sarcini. Fotografiile descriptive vor fi color
si vor fi realizate astfel incat sa puna in evidenta produsul in ansamblu si eticheta acestuia.
Fotografiile vor fi folosite pentru verificarea specificatiilor tehnice si pentru a fi siguri de faptul ca la
livrare se vor prezenta numai produsele fotografiate si ofertate. Orice Inlocuire a unui produs pe
parcursul derularii contractului se va realiza numai cu acceptul autoritatii contractante, motivat
(incetarea productiei, falimentul firmei, nlocuirea gamei de produse, etc) cu mentinerea
caracteristicilor tehnice prezentate initial si a pretului, sau caracteristici tehnice superioare;

- ofertantul va prezenta certificatul care sa certifice implementarea ISO 9001, ISO 22000 si
ISO 14001 in copie ,,conform cu originalul”, sau a altor documente care sa ateste implementarea
unui sistem referitor la managementul calitatii;

- de asemenea, ofertantul va prezenta, pentru producator, certificatul care sa certifice
implementarea ISO 22000, in copie ,,conform cu originalul”, sau a altor documente care sa ateste
implementarea unui sistem referitor la managementul calitatii.

Cerintele tehnice din caietului de sarcini se pot regasi in cadrul propunerii tehnice, in masura
in care caracteristicile solicitate se regasesc in fisele tehnice, pe etichetele produselor prezentate, in
fotografiile si in rapoartele de incercare prezentate de ofertanti, de la un laborator acreditat RENAR
cu cel mult 2 luni vechime fata de data publicarii anuntului de participare, acestia avand obligatia de
a proba comformitatea ofertei cu cerintele din caietul de sarcini.

NU se accepta completarea ulterioara a documentelor solicitate si a informatiilor
tehnice solicitate, orice omisiune sau lipsa a acestora vor fi considerate ca fiind prezentate de
un ofertant care nu are intentia de a se implica cu responsabilitate in proceduri. in cazul
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nerespectarii solicitarilor de mai sus, oferta va fi declarata neconforma si va fi respinsa, in
conformitate cu prevederile art. 215 alin. (5) din Legea 98/2016 privind achizitiile publice.

4. DOCUMENTATII CE TREBUIE FURNIZATE AUTORITATII CONTRACTANTE

IN LEGATURA CU PRODUSUL

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute de:

- O.M.S. nr. 976/1998, cu modificarile si completarile ulterioare - Norme de igiena privind
productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor;
- O.U.G. nr. 97/2001, republicata, cu modificarile si completarile ulterioare - privind
reglementarea productiei, circulatiei si comercializarii alimentelor;
- Legea nr. 150/2004, privind siguranta alimentelor si a hranei pentru animale cu modificarile si
completdrile ulterioare.
5.  RECEPTIA PRODUSELOR

Receptia produselor se va efectua pe baza de proces -verbal de receptie semnat de furnizor
si Autoritatea contractanta.

Receptia produselor se va realiza Tn mai multe etape, in functie de progresul contractului,
respectiv:
a) receptia cantitativa se va realiza dupa livrarea produselor in cantitatea solicitata la locatia
indicata de autoritatea contractantd;
b) receptia calitativa se va realiza dupa verificarea produselor si dupa inlocuirea celor care nu
corespund caracteristicilor calitative Tnscrise in documentele de atestare a calitatii.
c) Procesul verbal de receptie calitativa va include unul din urmadtoarele rezultate:
d) acceptat;
e) acceptat cu observatii minore;
f) acceptat cu rezerve;
g) refuzat.
Autoritatea contractantd, pe parcusul executarii contractului, are dreptul de a inspecta si/sau de
a testa produsele achizitionate pentru a verifica calitatea acestora. TIn acest sens, autoritatea
contractanta va notifica, in scris, ofertantului desemnat castigator, identitatea reprezentantilor sai
Tmputerniciti pentru efectuarea receptiei, testelor si inspectiilor. Inspectiile si testele din cadrul
receptiei calitative se vor face la destinatia finala a produselor.

Daca vreunul dintre produsele inspectate sau testate nu corespunde specificatiilor, autoritatea
contractanta are dreptul sa 1l respingd, iar furnizorul are obligatia, fara a modifica pretul
contractului:

a) de ainlocui produsele refuzate in tennen de 24 ore de la data constatarii sau
b) de a face toate modificarile necesare pentru ca produsele sa corespunda specificatiilor lor
tehnice in tennen de 24 ore de la data constatarii.

Dreptul autoritatii contractante de a inspecta, testa si, daca este necesar, de a respinge
produsele nu va fi limitat sau amanat datorita faptului ca produsele au fost inspectate si testate de
furnizor, cu sau fara participarea unui reprezentant al autoritatii contractante, anterior livrarii
acestora la destinatia finala.

Receptia calitativa si cantitativa a produselor se face la destinatia finala a acestora, de catre o
comisie de receptie constituitda la nivelul fiecarei componente functionale din subordinea
autoritatii contractante. Comisia de receptie va verifica conformitatea produselor cu specificatiile
tehnice cuprinse in propunerea tehnica a ofertantului declarat castigator, daca acestea sunt in
termenul de garantie, precum si cantitatea produselor livrate prin numarare/cantdrire.

6. MODALITATI SI CONDITII DE PLATA
Furnizorul 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 1n original la adresa specificata de autoritatea contractanta.
Factura va fi emisa dupa semnarea de catre autoritatea contractanta a procesului verbal de
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receptie calitativa, acceptat, dupa livrare. Procesul verbal de receptie calitativa va insoti factura si
reprezintd elementul necesar realizdrii pldtii, Impreuna cu celelalte documente justificative
prevazute mai jos:

a) certificatul de calitate si garantie;

b) declaratia de conformitate;

c) procesul verbal de receptie cantitativa;

Platile in favoarea furnizorului se vor efectua in termen de 30 de zile de la primirea facturii
fiscale in original si a tuturor documentelor justificative.

Ofertantul desemnat castigator se obliga sa respecte legislatia privind deschiderea unui cont la
Trezoreria Statului pentru efectuarea platii produselor.

Pe toata perioada deruldrii unui contract subsecvent, operatorul economic semnatar are
obligatia mentinerii conditiilor financiare stabilite In contract. Pretul va fi exprimat in lei/UM,
fara T.V.A. pentru fiecare produs.

Factura se va intocmi pentru fiecare componenta in parte aflata in subordinea autoritatii
contractante, numai dupd semnarea proceselor verbale de receptie a produselor comandate de
cdtre autoritatea contractand, pe baza de nota de comanda.

7. CADRUL LEGAL CARE GUVERNEAZA RELATIA DINTRE AUTORITATEA
CONTRACTANTA SI CONTRACTANT (inclusiv in domeniile mediului, social si al
relatiilor de munca)

in cazul Tn care intervin schimbari legislative, Furnizorul are obligatia de a informa
autoritatea contractantd cu privire la consecintele asupra activitatilor care fac obiectul
contractului si de a-si adapta activitatea in functie de decizia autoritatii contractante in legatura cu
schimbarile legislative. in cazul in care o astfel de situatie este aplicabila trebuie precizat in
contract mecanismul de solutionare a unor astfel de situatii.

Ofertantul devenit furnizor are obligatia de a respecta in executarea contractului,
obligatiile aplicabile in domeniul mediului, social si al muncii instituite prin dreptul Uniunii
Europene, prin dreptul national, prin acorduri colective sau prin dispozitiile internationale de
drept Tn domeniul mediului, social si al muncii enumerate in anexa X la Directiva 2014/24,
respectiv:

i Conventia nr. 87/1948 a OIM privind libertatea sindicala si apararea dreptului sindical;

ii. Conventia nr. 98/1949 a OIM privind aplicarea principiilor de organizare si negociere
colectiva;

iii. Conventia nr. 29/1930 a OIM privind munca fortata sau obligatorie;

iv. Conventia nr. 105/1957 a OIM privind abolirea muncii fortate;

V. Conventia nr. 138/1973 a OIM privind varsta minima de incadrare in munca;

Vi. Conventia nr. 111/1958 a OIM privind discriminarea in domeniul ocupararii fortei de
munca si

vii. exercitdrii profesiei);

viii. Conventia nr. 100/1951 a O IM privind egalitatea de recumunerare a mainii de lucru
masculina si a mainii de lucru feminina pentru o munca de valoare egala;

ix. Conventia nr. 182/1999 a OIM privind interzicerea celor mai grave forme ale muncii
copiilor si actiunea imediata in vederea eliminarii lor;

X. Conventia de la Viena din 22.03.1985 privind protectia stratului de ozon si Protocolul sau
de la Montreal privind substantele care epuizeaza stratul de ozon din 16.09.1987;

Xi. Conventia de la Basel din 20-22.03.1989 privind controlul transportului peste frontiera al
deseurilor periculoase si al eliminarii acestora (Conventia de la Basel);

xii. Conventia de la Stockholm din 22.05.2001 privind poluantii organici persistenti
(Conventia de la Stockholm privind POP);

xiii. Conventia de la Rotterdam privind procedura de consimtamant prealabil Tn cunostinta de

cauzd, aplicabila anumitor produsi chimici periculosi si pesticide care fac obiectul comertului
international (UNEP/FAQO) (Conventia PIC), 10 septembrie 1998, si cele trei protocoale regionale
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ale sale.

Xiv. Actele normative si standardele indicate mai jos sunt considerate indicative si nelimitative;

enumerarea actelor normative din acest capitol este oferita ca referinta si nu trebuie considerata

limitativa:

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

b) Legea privind remediile si cdile de atac In materie de atribuire a contractelor de achizitie
publicd, a contractelor sectoriale si a contractelor de concesiune de lucrari si concesiune de servicii,
precum si pentru organizarea si functionarea Consiliului National de Solutionare a Contestatiilor nr.
101/2016;

0) Hotararea Guvernului nr. 395/2016, cu modificarile si completdrile ulterioare pentru
aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea contractului de
achizitie publicd/acordului-cadru din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si
completdrile ulterioare;

d) Ordinul nr. 1946/2024 pentru aprobarea criteriilor ecologice aplicabile categoriilor de
produse care au impact asupra mediului pe durata intregului ciclu de viata, prevazute in anexa nr. 2 la
Normele metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea contractului
sectorial/acordului-cadru din Legea nr. 99/2016 privind achizitiile sectoriale, aprobate prin Hotdrarea
Guvernului nr. 394/2016, respectiv in anexa nr. 2 la Normele metodologice de aplicare a prevederilor
referitoare la atribuirea contractului de achizitie publicd/acordului-cadru din Legea nr. 98/2016 privind
achizitiile publice, aprobate prin Hotararea Guvernului nr. 395/2016;

e) Legea 346/2004 privind stimularea Infiintarea dezvoltarea IMM-uri;

Operatorii economici au obligatia sa indice Tn cadrul ofertei faptul ca la elaborarea acesteia
au tinut cont de obligatiile relevante din domeniile mediului, social si al relatiilor de munca -
conform art.51, alin (2) din Legea nr. 98/2016, privind achizitiile publice. in conformitate cu
prevederile art. 55, alin. (2) din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice. ,,Subcontractantii
propusi trebuie sa respecte aceleasi obligatii ca si ofertantii, Tn domeniul mediului, social si al
relatiilor de munca, stabilite prin legislatia adoptata la nivelul Uniunii Europene, legislatia nationala,
prin acorduri colective sau prin tratatele si acordurile internationale n aceste domenii, prevazute in
documentatia de atribuire potrivit art. 51 alin. (1)” din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice.

Informatii referitoare la reglementarile privind conditiile de munca si de protectie a muncii se
pot obtine de pe site-ul http://www.inspectmun.ro/. Informatii referitoare la reglementarile obligatorii
in domeniul mediului se pot obtine de pe site-ul http:/www.anpm.ro/. Informatii referitoare la
reglementarile obligatorii in domeniul social se pot obtine de pe site-ul http://www.mmanpis.ro/

8. MANAGEMENTUL/GESTIONAREA ACORDULUI - CADRU SI A
CONTRACTELOR SUBSECVENTE §I ACTIVITAI'I DE RAPORTARE IN
CADRUL ACESTORA

Presupune coordonarea continud, monitorizarea si controlul tuturor activitatilor si
rezultatelor realizate de furnizor, avand ca date de intrare:
i. Graficul de livrare acceptat de parti, asa cum este definit in Contractul subsecvent;
ii. Comunicdrile intre furnizor si tert(i) sustinator(i) cu privire la existenta sau inexistenta
dificultatilor in implementarea acordului-cadru si a contractelor subsecvente;

Ratiunea managementului acordului-cadru si a contractelor subsecvente este obtinerea asigurarii
ca la finalizarea acestuia, Autoritatea contractantd a obtinut ce si-a planificat si poate dovedi
indeplinirea obiectivelor si obtinerea beneficiilor documentate in Strategia de Contractare. De aceea,
managementul acordului-cadru si al contractelor subsecvelmte trebuie planificat in etapa de pregatire
a procesului de achizitie, la momentul elabordrii Caietului de sarcini si a acordului-cadru si
contractului subsecvent.

Comunicdrile intre autoritatea contractanta si furnizor cu privire la existenta sau inexsitenta
dificultatilor in implementarea acordului-cadru si a contractelor subsecvente se va realiza astfel: A
Orice comunicare dintre parti, referitoare la indeplinirea acordului -cadru si a contractelor
subsecvente, trebuie trimisa In scris;

A Orice notificare adresata de una dintre acestea celeilalte este valabil Indeplinitd daca va fi
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transmisa

la adresa indicata acordul-cadru/contractul subsecvent;

A Orice document scris trebuie Tnregistrat atat Tn momentul transmiterii, cat si in momentul

primirii;

A Comunicdrile intre parti se pot face prin postd, fax, email cu conditia confirmarii Tn scris a
primirii comunicarii;

A 1n cazul In care notificarea se face pe cale postala, ea va fi transmisda, prin scrisoare si se
considerd primitd de destinatar la data mentionatd de oficiul postai primitor pe aceasta
confirmare;

A Daca notificarea se trimite prin e-mail, ea se considera primita numai dacd exista confirmarea in
scris a primirii corespondentei prin email, in termen de 1 zi lucratoare;

A Notificdrile verbale nu se iau in considerare de niciuna dintre parti, daca nu sunt confirmate prin
intermediul uneia din modalitatile prevazute la aliniatele precedente.

A Gestionarea relatiei dintre furnizor si autoritatea contractantd, din perspectiva managementului si
administrarii acesteia se va realiza in scopul indeplinirii obiectivelor si obtinerea beneficiilor

A Gestionarea relatiei dintre furnizor si autoritatea contractantd, din perpectiva managementului si
administrarii acesteia se va realiza in scopul indeplinirii obiectivelor si obtinerea beneficiilor
documentate;

A Acceptarea produselor in cadrul contractului se vor executa conform criteriilor stabilite la
subcapitolul-receptia produselor;

A

Monitorizarea performantei pe perioada deruldrii ractului va fi efectuata periodic de catre
conducerea executiva a autoritdtii contractanante si documentelor prezentate de compartimentele
cu atributii in realizarea controlului.
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