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1 Introducere

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia procedurii de atribuire si constituie ansamblul
cerintelor minime obligatorii pe baza cérora fiecare operator economic participant isi va elabora oferta.

Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupa caz si fara a se limita
la cele ce urmeaza, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performants, siguranta in exploatare,
dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calititii, terminologie, simboluri, teste si metode de testare,
ambalare, etichetare, marcare, conditiile pentru certificarea conformititii cu standarde relevante sau altele
asemenea.

in cadrul acestei proceduri, SPITALUL GENERAL CF GALATI indeplineste rolul de Autoritate
contractant3, respectiv Autoritatea contractanta in cadrul Contractului de achizitie produse alimentare cu loturi
de produse mentionate in Anexa 1 la prezentul caiet de sarcini.

Pentru scopul prezentei sectiuni a documentatiei de atribuire, orice activitate descrisd intr-un anumit capitol din
Caietul de Sarcini si nespecificatd explicit in alt capitol, trebuie interpretatd ca fiind mentionatd in toate
capitolele unde se considerd de catre Ofertant ca aceasta trebuia mentionatd pentru asigurarea indeplinirii
obiectului Contractului.

Aceasta sectiune a Documentatiei de Atribuire include ansamblul cerintelor pe baza céarora fiecare Ofertant va
elabora Oferta (Propunerea Tehnicé si Propunerea Financiard) pentru furnizarea produselor care fac obiectul
Contractului ce rezulta din aceastd procedura. Cerintele descrise sunt considerate minimale si trebuie asumate de
ofertanti in vederea intocmirii unei oferte care sa le indeplineasca intocmai, echivalent sau superior acestora.

2 Contextul realizirii acestei achizitii de produse

Asigurarea continuitatii in aprovizionarea cu produse alimentare destinate hranirii persoanelor internate si a
eliminarii riscurilor asociate lipsei acestora a dus la organizarea prezentei proceduri de atribuire pentru o
perioada de 3 luni, cu posibilitatea prelungirii prin acte aditionale.

2.1 Informatii despre autoritatea/entitatea contractanti

SPITALUL GENERAL CF GALATI, Cod de identificare fiscala: 3127328. Strada Alexandru Moruzzi nr. 5-
7. judet Galati, Localitatea: Galati, Cod NUTS: RO224 Galati; Cod postal: 800223; Tara: Romania; Persoana
de contact: Manager Ec. Carmen Adriana SERBANESCU Telefon: +40 0236/460795; Fax: +400236/411613; e-
mail:spitalcfgl@yahoo.com; Adresa internet (URL): www.spitalgeneralcfgalati.ro

Autoritatea contractanta Spitalul General CF Galati isi desfasoara activitatea in doua locatii: sediul din Galati,
str. Alexandru Moruzzi nr 5-7, jud.Galati si Sectia Exterioara cu Paturi din Buzau, bdul Republicii nr. 8-12
Buzau, jud. Buzau.

Spitalul General CF Galati este o unitate spitaliceasca care detine infrastructura (umana si materiala)
capabila sa asigure asistenta medicala calificata pentru serviciile medicale primare, specializate sau in
ambulatoriu.

Misiunea Spitalului General CF Galati reprezinta deservirea prompta a pacientilor, in concordanta cu
cele mai avansate cunostinte si practici medicale si de ingrijire, in conditii de siguranta si cu un grad de
satisfactie maxima pentru pacienti, apartinatori si angajati.




2.2 Informatii despre contextul care a determinat achizitionarea produselor

Achizitia publica de produse alimentare are scopul de a raspunde unor necesitati imediate intr-un interval de
timp foarte scurt. Este extrema urgenta in aprovizionarea cu alimente a sediului Spitalului General CF Galati si
a Sectiei Exterioare cu Paturi CF Buzau pentru o perioada de 3 luni, cu posibilitatea prelungirii prin acte
aditionale pana la finalizarea cantitatii, prin atribuirea unui contract pentru loturile adjudecate, in vederea
asigurarii hranei persoanelor internate, conform normelor de hranire in vigoare, stabilite prin Ordinul nr.
1563/317/2024 pentru modificarea anexei nr. 2 la Ordinul ministrului sanatitii si al presedintelui Casei
Nationale de Asigurari de Sanétate nr. 2.286/472/2022 privind stabilirea conditiilor pentru punerea in aplicare a
art. 229 alin. (5) si art. 232 alin. (1) din Legea nr. 95/2006 privind reforma in domeniul sanatatii.

2.3 Informatii despre beneficiile anticipate de ciitre autoritatea/entitatea contractanti

Achizitia de alimente este un contract de produse de complexitate medie, activitatea din cadrul Spitalului
General CF Galati si a Sectiei Exterioare cu Paturi CF Buzau neputandu-se desfasura in conditii optime fara
aceste produse care asigura hrana pacientilor internati, conform listelor de alimente si ale meniurilor propuse
tinand cont de alocatia de hrana reglementata legal.

Beneficiile anticipate de autoritatea contractanta prin aceasta procedura sunt de natura financiara, in sensul ca
poate sa aduca economii pentru Autoritatea contractanta, ca urmare a unor preturi mai mici raportate la o
cantitate mai mare de produse, dar si calitate prin achizitia unor produse cu caracteristici superioare, asa cum
sunt cerute in prezentul caiet de sarcini, respectiv specificatii tehnice.

2.4  Alte initiative/proiecte/programe asociate cu aceast achizitie de produse, dacd este cazul
Nu este cazul

2.5 Cadrul general al sectorului in care autoritatea/entitatea contractanti isi desfisoari activitatea,
dacd este cazul

Autoritatea contractanta isi desfasoara activitatea in domeniul sanatatii si asistentei sociale.
2.6  Factori interesati si rolul acestora, dacd este cazul

Factori interesati relevanti prin raportare la produsele solicitate:

a. Beneficiarul final al produselor solicitate: pacientul

b. Factorii interesati care trebuie consultati pe perioada deruldrii contractului, fie ca parte a activititilor
derulate in contract, in vederea realizarii activitétilor si indeplinirii contractului, fie ca parte a activitatii de
aprobare a rezultatelor solicitate in cadrul contractului: directorul financiar, sef serviciu financiar
contabilitate, magazioneri, asistenti dieteticieni, medici sefi sectie, seful serviciului A.A.P.C.A.T.,
consilierul juridic.

3 Produsele solicitate
3.1 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor

Obiectivul prezentei achizitii este in stransa legitura cu strategia elaborata la nivelul autoritatii contractante in
legatura cu implementarea unitara si coerentd a prevederilor legale din domeniul sau de activitate precum si
desfisurarea activititii comerciale in conditii de concurenta si eficienta. Strategia autoritatii contractante consta
in dezvoltarea unui sistem functional de servicii la nivelul spitalului, achizitia de astfel de produse face parte din
procesul complex de acordare a asistentei medicale.

3.2  Obiectivul specific la care contribuie furnizarea produselor, dacd e cazul

Obiectivul specific la care contribuie furnizarea produselor solicitate in prezenta achizitie este acordarea unei
alimentatii specifice fiecarui tip de regim alimentar, conform recomandarilor medicilor curanti si normelor in
vigoare cu privire la necesarul de calorii si elemente nutritive.
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Descrierea produselor solicitate

Produsele solicitate care fac obiectul prezentei proceduri de atribuire sunt divizate pe loturi, astfel:

Total cantitate

Total cantitate

(I'Iqr; Denumire produs UM | MAX estimata MAX estimata Toh;lr:;'inA:T
GALATI BUZAU

1 | Amelioratori baza mancaruri tip Delikat kg 20 20 40

2 | Amestec legume mexicane congelate kg 200 0 200

3 | Amestec legume pentru ciorba congelate | kg 300 150 450

4 | Biscuiti simpli vrac kg 0 100 100

5 | Boia dulce plic 0 20 20

6 | Bors proaspat I 150 0 150

7 | Branza cu smantana tip Fagaras b 1.200 0 1.200

8 | Branza proaspata kg 60 0 60

9 | Branza telemea kg 350 100 450
10 | Branza topita cu smantana cut 0 400 400
11 | Broccoli congelat kg 80 0 80
12 | Cartofi kg 1.000 1.300 2.300
13 | Cascaval kg 100 50 150
14 | Ceai diverse sortimente cut 0 150 150
15 | Ceapa kg 150 300 450
16 | Chefir 330g 3,3% grasime b 400 0 400
17 | Cimbru plic 0 20 20
18 | Colacei 90g b 1.600 0 1.600
19 | Conopida congelata kg 80 0 80
20 | Crenvursti pui kg 100 90 190
21 | Croisant tip Boromir 60g b 1.000 0 1.000
23 | Esenta vanilie/rom 30ml b 0 40 40
24 | Eugenie b 0 900 200
25 | Faina alba kg 0 30 30
26 | Fasole verde congelata kg 350 240 590
27 | Fasole boabe uscata kg 0 30 30
28 | Ficat pui congelat kg 900 180 1.080
29 | Foi dafin plic 0 20 20
30 | Gem 360/370g b 0 250 250
31 | Gris 500g b 0 100 100
32 | laurt 200g 0,1% grasime b 200 0 200
33 | laurt 200g 2,8% grasime b 1.500 900 2.400
34 | Lapte batut 330g 3,2% grasime b 400 0 400
35 | Lapte proaspat UHT 1,5% grasime | 400 1.000 1.400
36 | Macrou congelat kg 250 220 470
37 | Mazare 800g b 0 100 100
38 | Malai kg 100 120 220
39 | Masline kg 0 60 60
40 | Mere kg 800 100 200
41 | Merlucius congelat kg 250 0 250
42 | Morcov kg 100 200 300




43 | Muschi file kg 100 35 135
44 | Napolitane tip alka 100g b 1.500 1.000 2.500
45 | Orez kg 80 200 280
46 | Otet alimentar din vin I 0 12 12
47 | Oua b 500 500 1.400
48 | Paine alba cu sare feliata b 3.000 8.000 11.000
49 | Paine alba fara sare feliata b 2.500 0 2.500
50 | Parizer pui kg 100 110 210
51 | Pasta tomate 24% 720g b 0 150 150
52 | Paste fainoase ke 100 300 400
53 | Piept pui dezosat congelat kg 250 90 340
54 | Piper macinat plic 0 20 20
55 | Pulpe pui inferioare congelate kg 500 500 1.000
56 | Pulpe pui superioare congelate kg 500 0 500
57 | Pulpe pui cu spate congelate kg 0 500 500
58 | Rosii in bulion 380-400g b 0 900 900
59 | Sare fina kg 0 10 10
60 | Sare vrac (grunjoasa neiodata) kg 0 20 20
61 | Smantana 12% grasime 900g b 50 30 80
62 | Telina kg 40 60 100
63 | Ton maruntit in ulei b 0 100 100
64 | Tortulet biscuiti 50g b 1.300 0 1.300
65 | Ulei floarea-soarelui I 0 100 100
66 | Unt 200g 65% grasime b 500 350 850
67 | Usturoi kg 6 0 6
68 | Usturoi granulat plic 0 30 30
69 | Zahar vanilat plic 0 400 400
70 | Zahar kg 0 100 100

In derularea contractului, activitatea contractantului va fi condusa de urmatoarele principii:

i. Contractantul actioneaza in interesul Autorititii contractante pe durata furnizérii produselor, in
conditiile si cu limitele descrise in documentatia prezentei proceduri de atribuire;

ii. Contractantul actioneazi in sensul realizirii obiectivelor prezentate pentru contract in ceea ce
priveste optimizarea folosirii resurselor necesare indeplinirii obiectivelor contractului.

Descrierea produselor este prezentata in specificatiile tehnice atasate la prezentul caiet de sarcini.

i.  Cerintele de calitate precizate in Specificatiile tehnice atasate Caietului de sarcini vor fi considerate ca
fiind minimale.

ii. in acest sens, orice ofertd prezentatd care se abate de la prevederile Caietului de sarcini, va fi luati in
considerare numai in masura in care propunerea tehnicd presupune asigurarea unui nivel calitativ
superior cerintelor minimale.

Nota — a se interpreta cu "sau echivalent" daca pe parcursul Caietului de sarcini, inclusiv in anexa cu specificatii
tehnice, au fost indicate specificatii tehnice care desemneazi produse de o anumita origine/fabricatie sau
procedee speciale si daca sunt indicate marci de fabrica sau de comert, brevet de inventie, licente de fabricatie
sau anume origini ori productii.




3.3.1 Produse solicitate — conform Anexa 1 Ia prezentul caiet de sarcini
3.3.2 Timp de functionare (disponibilitate) a produsului (dacd este cazul)
Nu este cazul

3.4 Extensibilitate, dacd este cazul

Nu este cazul

3.5 Furnizarea de produse de generatie superioara, dacd este cazul

Nu este cazul

3.6 Termen de valabilitate

Termenul de valabilitate este acea perioadd de timp in care poate fi folosit un produs perisabil sau un produs
care, in scurt timp poate deveni periculos pentru sinitatea consumatorilor; aceasta este stabilitd de catre
producatorul acelui produs. in cadrul acestui termen produsul trebuie si-si pastreze caracteristicile specifice,
indicate pe ambalajul sau pe marcarea intocmitd de producétor, cu conditia respectérii regulilor de transport,
manipulare, depozitare, pastrare, utilizare $i consum.

Toate produsele trebuie si fie acoperite de termenul de valabilitate pentru cel putin perioada solicitata pentru
fiecare lot de produs.

Termenul de valabilitate incepe de la data receptiei efectuata la sediile indicate de autoritatea contractanta in
comanda.

Se solicita minim urmatoarele termene de valabilitate specifice fiecarei grupe de alimente, din momentul
livrarii:

- CONSERVE DE LEGUME SI FRUCTE - min. 24 luni

- LACTATE proaspete - min. 14 zile, telemea - min. 4 luni

- PRODUSE DIN CEREALE - min. 6 luni,

- FAINOASE - min. 6 luni,

- PRODUSE DE PANIFICATIE (PAINE) - min. 48 h

- CARNE CONGELATA - min. 5 luni

- ULEI - min. 12 luni

- QUA - min. 21 zile

3.7 Livrare, ambalare, etichetare, transport

Livrare
Termenul de livrare este cel mentionat pentru fiecare produs in parte.
Termenul de livrare va fi de maxim 48 de ore de la transmiterea comenzilor in forma scrisa/telefonica, face
exceptie painea, la care comanda se lanseaza zilnic, pana la ora 15,00, iar livrarea a doua zi, la maxim ora 7,30.
Livrarile se fac de luni pana vineri: in program 8-14, exceptie face painea care se va livra zilnic, cu transport
autorizat si insotit de documente privind calitatea din care sa reiasa nr. lotului livrat, termen de garantie
(declaratia de conformitate va insoti produsul in momentul livrarii).
Produsele vor fi livrate cu respectarea tuturor cerintelor cantitative si calitative, la locul de livrare indicat de
autoritatea contractanta.
Un produs este considerat livrat cind toate activitatile in cadrul contractului au fost realizate si produsul este
acceptat de autoritatea contractantd, cand produsul este receptionat cantitativ si calitativ la sediul autoritatii
contractante in locatia indicata din Galati (Al. Moruzzi nr. 5-7) si/sau Buzau (Sectia Exterioara cu Paturi CF
Buzau, B-dul Republicii Nr. 8-12).
Livrarile se vor face in conformitate cu comenzile primite de la reprezentantii desemnati ai autoritatii
contractante (din Galati si Buzau).
In Anexa la caietul de sarcini, au fost estimate cantitati pentru toata perioada, inclusiv eventualele aditionale dar
comenzile sunt conditionate de: spatiile de depozitare, numarul de pacienti, alocatia de hrana si fondurile
disponibile in buget, din contractatele cu Casele de Asigurari de Sanatate Galati, respectiv Buzau sau din
venituri proprii.
Graficul de livrare estimativ:

a. Legume, fructe, conserve, fainoase, produse fainoase, ulei, zahar, carnea congelata — lunar,

maxim de 2 ori pe luna in situatii exceptionale,
b. lactate, branza proaspata, carne, preparate din carne, oua — bilunar



¢. paine/produse panificatie - zilnic

Ambalare si etichetare
Contractantul va livra produsele ambalate si etichetate astfel incit s prevind orice dauni sau deteriorare in
timpul transportului acestora catre destinatia stabilitd in comanda. (Galati si/sau Buzau).

Ambalajul trebuie prevazut astfel incét si reziste, fard limitare, manipularii accidentale, expunerii la temperaturi
extreme, sarii si precipitatiilor din timpul transportului si depozitarii in locuri deschise. In stabilirea mérimii si
greutitii ambalajului Contractantul va lua in considerare, acolo unde este cazul, distanta fatd de destinatia finala
a produselor furnizate si eventuala absent a facilitatilor de manipulare la punctele de tranzitare.

Produsele ofertate vor fi numai de calitatea I, etichetarea alimentelor fiind obligatorie cu elemente de
identificare prevazute in actele normative, respectiv HG 106/2002 Normele metodologice privind etichetarea
alimentelor cu modificarile si completarile ulterioare si se vor regasi atat in certificatul de calitate sau declaratia
de conformitate, cat si pe ambalajul exterior.

Contractantul va ambala si eticheta produsele furnizate astfel incit si prevind orice daund sau deteriorare in
timpul transportului acestora catre destinatia stabilita.

Etichetele alimentelor trebuie sa cuprinda in mod obligatoriu:

a) denumirea sub care este vandut alimentul;

b) numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribuitorului inregistrat in Uniunea Europeand; in
cazul produselor provenite din tari din afara Uniunii Europene se inscriu denumirea si sediul
importatorului sau ale distribuitorului Inregistrat in Roménia;

c) data fabricatiei;

d) cantitatea netd pentru alimentele preambalate;

e) conditiile de depozitare;

f) locul de origine sau de provenientd a alimentului, daci omiterea acestuia ar fi de naturd si creeze
confuzii in gandirea consumatorilor cu privire la originea sau provenienta reald a alimentului;

g) lista cuprinzind ingredientele;

h) cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente;

i) termenul de valabilitate / data limitid de consum;

j) instructiuni de utilizare, atunci cind lipsa acestora poate determina o utilizare necorespunzitoare a
alimentelor;

k) concentratia alcoolica pentru bauturile la care aceasta este mai mare de 1,2% in volum;

I) o mentiune care sd permita identificarea lotului;

m) mentiuni suplimentare de etichetare pe grupe de produse.

Dacd este cazul, ambalajul trebuie previzut astfel incit si reziste, fard limitare, manipuldrii accidentale,
expunerii la temperaturi extreme, sérii si precipitatiilor din timpul transportului si depozitérii in locuri deschise.
In stabilirea marimii si greutatii ambalajului Contractantul va lua in considerare, acolo unde este cazul, distanta
fatd de destinatia finala a produselor furnizate si eventuala absenti a facilititilor de manipulare la punctele de
tranzitare.

Transport

Transportul si toate costurile si riscurile asociate (inclusiv asigurarea impotriva pierderii sau deteriorarii
intervenite pe parcursul transportului si cauzate de orice factor extern) sunt in sarcina exclusivd a
contractantului.

Destinatia de livrare este la sediile spitalului (Galati si/sau Buzau) comunicata pentru fiecare produs in
comanda.

Contractantul este responsabil pentru livrarea in termenul agreat de maxim 48 de ore de la comanda produselor
si se considera ci a luat in considerare toate dificultitile pe care le-ar putea intdmpina in acest sens $i nu va
invoca niciun motiv de intirziere sau costuri suplimentare.

Operatorii economici ce depun oferta trebuie sa detina Autorizatie Sanitara de functionare pentru activitatea
de desfacere a produselor alimentare in conformitate cu art. 2 din Normele de igiena privind productia,
prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor, anexa la Ord 976/1998.



Orice produs care nu corespunde calitativ (ex. gust, miros, culoare necorespunzatoare, defecte, etichetare
necorespunzatoare, nerespectarea calitatii nutritive solicitate, etc.) va fi inlocuit de furnizor pe propria
cheltuiala, in maxim 24 de ore de la sesizare, in caz contrar Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a
sesiza Protectia Consumatorului, furnizorul suportand toate cheluielile aferente testarilor necesare determinarii
conformitatii.

3.8 Operatiuni cu titlu accesoriu, dacd este cazul

Nu este cazul
4  Atributiile si responsabilititile partilor

in raport cu produsele solicitate si cu cerintele stipulate in prezentul caiet de sarcini, responsabilitatile si
atributiile partilor sunt:

Ofertantul are urmiitoarele obligatii principale:

1. furnizarea produselor si indeplinirea obligatiilor in conditiile stabilite prin contract, cu respectarea
prevederilor documentatiei de atribuire si a ofertei in baza céreia i-a fost adjudecat contractul;

2. furnizarea produselor cu atentie, eficientd si diligentd, cu respectarea dispozitiilor legale, aprobdrilor si
standardelor tehnice, profesionale si de calitate in vigoare;

3. depunerea garantiei de bund executie in termen de maxim 5 zile lucritoare de la semnarea contractului de
ambele parti (daca este cazul);

4. respectarea tuturor prevederilor legale in vigoare in Roménia si asigurarea cd si personalul implicat in
contract va respecta prevederile legale, aprobarile si standardele tehnice, profesionale si de calitate in vigoare:

5. in cazul in care contractantul este o asociere alcatuita din doi sau mai multi operatori economici, toti acestia
vor fi tinuti solidar responsabili de indeplinirea obligatiilor din contract;

6. partile vor colabora pentru furnizarea de informatii pe care le pot solicita in mod rezonabil intre ele pentru
realizarea contractului;

7. adoptarea tuturor masurilor necesare pentru a asigura, in mod continuu, personalul, echipamentele si suportul
necesare pentru indeplinirea in mod eficient a obligatiilor asumate prin contract;

8. desemnarea unei persoane de contact;

9. asigurarea disponibilitatii personalului, pe toati durata contractului;

10. emiterea facturii electronice aferente produselor furnizate prin prezentul contract numai dupi
aprobarea/receptia produselor in conditiile din Caietul de sarcini;

11. responsabilitate deplina pentru furnizarea produselor in conditiile Caietului de sarcini, in conformitate cu
propunerea sa tehnicd;

12. informarea autoritatii contractante in legatura cu datele considerate confidentiale, clasificate sau protejate de
un drept de proprietate incluse in propunerea tehnica, consimtind, in situatia in care nu indica acest lucru ca
Autoritatea Contractanta are libertatea de a le utiliza fara instiintarea ofertantului;

13. contractantul nu poate fi considerat raspunzator pentru incélcarea de cétre autoritatea contractantd sau de
cétre orice altd persoand a reglementarilor aplicabile in ceea ce priveste modul de utilizare a produselor;

14. livrarea produselor cu documentele justificative adecvate.

Autoritatea contractanti are urméitoarele obligatii principale:

1. desemnarea unei persoane sau a unei echipe pentru monitorizarea contractului ;

2. punerea la dispozitia contractantului, cu promptitudine, a oricaror informatii si/sau documente pe care le
detine si care pot fi relevante pentru derularea contractului;

3. respectarea dispozitiilor din Caietul de sarcini;

4. asigurarea accesului in spatiile in care urmeaza a se realiza livrarea;

5. mobilizarea tuturor resurselor care sunt in sarcina sa, pentru buna derulare a contractului ;
6. colaborarea, atat cét este posibil, cu contractantul pentru furnizarea informatiilor pe care acesta din urma le

poate solicita in mod rezonabil pentru derularea contractului;

7. asigurarea acuratetei oricaror informatii puse la dispozitia Contractantului pe durata derulérii contractului ;
4. asumarea raspunderii pentru veridicitatea, corectitudinea si legalitatea datelor/informatiilor/ documentelor
puse la dispozitia contractantului in vederea indeplinirii contractului. in acest sens, se prezuma ci toate
datele/informatiile, documentele prezentate contractantului sunt insusite de cétre conducétorul unititii si/sau de
catre persoanele in drept avand functie de decizie care au aprobat respectivele documente;



6. receptionarea produselor furnizate si certificarea conformitatii acestora astfel cum este prevédzut in Caietul
sarcini;

7. notificarea contractantului cu privire la necesitatea revizuirii sau respingerii produselor. Solicitarea de
revizuire/respingerea va fi motivatd, cu comentarii scrise. Autoritatea contractantid are dreptul de a
rezolutiona/rezilia contractul atunci cand se respinge produsul livrat, de 2 ori, pe motive de calitate;

8. realizarea receptiei produselor conform procedurii prevazute in Caietul de sarcini;

9. platirea pretului contractului cétre contractant, in termen de 60 de zile de la comunicarea facturii si data
receptiei cantitative si calitative a produselor, in baza preturilor unitare din factura (primita in original) si numai
in conditiile Caietului de sarcini.

5 Documentatii ce trebuie furnizate autoritéitii contractante in legituri cu produsul

Toate produsele incluse in prezentul contract vor fi furnizate impreund cu documentatia adecvati, in limba
roména.
Documentatiile obligatorii pe care Contractantul trebuie si le livreze autoritdtii contractante in cadrul
contractului, fara a se limita la acestea, sunt:

o Declaratia de conformitate eliberata de producator pentru fiecare lot livrat, care atestd conformitatea
produsului;
Certificat de calitate si conformitate emis de un organism acreditat;
Aviz de insotire a marfii;
Termenul de valabilitate al produselor emis de furnizor/producdtor;
Factura fiscala electronica;
Raport privind testarea, efectuat in laboratoare acreditate, executate pe cheltuiala furnizorului, la
solicitarea autoritatii contractante,in cazul in care apar divergente in latura cu calitatea produselor
livrate.
e Autorizatie sanitar-veterinara pentru mijlocul de transport.

6 Receptia produselor

Receptia cantitativa si calitativa a produselor se va efectua de catre Autoritatea contractanta la sediul indicat de
aceasta in comanda si se efectueaza de comisia de receptie in prezenta delegatilor Contractantului pentru a
clarifica la fata locului diferentele. In lipsa reprezentantului furnizorului, Autoritatea contractanta nu va
raspunde de eventualele lipsuri sau neconformitati, aceasta rezervandu-si dreptul de a refuza produsele sau de a
le returna pe cheltuiala furnizorului in cazul identificarii unor eventuale neconformitati.
Receptia cantitativa consta in verificarea cantitativa a produselor, conform necesarului cerut de autoritatea
contractanta, iar receptia calitativa se va realiza, initial, la primirea produselor, prin verificarea concordantei
dintre certificatul de calitate a produselor, documentelor care atesta calitatea si calitatea efectiva a produselor,
prin sondaj si pe parcursul derularii contractului, dupa testarea efectiva a produselor (ex. dupa decongelare,
desfacerea ambalajului). In cazul viciilor ascunse, in conditiile in care au fost respectate normativele in vigoare
privind depozitarea, acestea vor fi sesizate in scris contractantului in termen de 24 ore de la constatarea lor.
Contractantul are obligatia sa inlocuiasca gratuit produsele respective in termen de maxim 2 zile lucratoare de la
primirea sesizarii.
Contractantul va efectua pe cheltuiala sa si fard nici un fel de costuri din partea Autorititii contractante toate
testele pentru a asigura Autoritatea Contractanta ca produsul este conform specificatiilor din caietul de sarcini,
atunci cand acest lucru este solicitat de Autoritatea Contractanta, in termen de maxim 48 ore. Efectuarea testelor
se va face in Laboratoare autorizate.
Se stabilesc:
- acceptarea fara observatii, impune acceptarea fara identificarea vreunui produs cu probleme
organoleptice,
- refuzarea, care are ca efect neacceptarea produselor intrucat acestea nu corespund parametrilor agreati.
Refuzul poate presupune consecinte legale, financiare sau de alta natura importante, atat pentru Autoritatea
Contractanta cat si pentru Contractant. Refuzul poate avea ca si consecinta rezilierea contractului si
eventuale penalitati pentru Contractant.

7  Modalitati si conditii de plata

Contractantul va emite factura pentru produsele livrate si acceptate de autoritatea contractanta. Fiecare factura
va avea mentionat numarul contractului, datele de emitere si de scadenta ale facturii respective.
Plata se va efectua in baza facturii fiscale, dupa efectuarea receptiei produselor fara obiectiuni.
Plitile in favoarea contractantului se vor efectua in lei, in termen de 60 de zile de la comunicarea facturii si data
receptiei cantitative si calitative a produselor fara obiectiuni, in baza preturilor unitare, la sediul/sediile



autoritatii contractante (Galati/ Buzau).
Plata se va efectua cu ordin de plata in contul trezoreriei indicat de catre contractant.

8 Cadrul legal care guverneazi relatia dintre autoritatea/entitatea contractanti si contractant (inclusiv
in domeniile mediului, social si al relatiilor de munci)

- Legea 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completarile ulterioare;

- HG 395/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea
contractului de achizitie publica/acordului-cadru din Legea 98/2016;

- Legea nr. 101/2016 privind remediile si ciile de atac in materie de atribuire a contractelor de achizitie publici,
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;

- Ordinul nr. 1946/2024 pentru aprobarea criteriilor ecologice aplicabile categoriilor de produse care au impact
asupra mediului pe durata intregului ciclu de viatd, previzute 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 Hotararea 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 Hotérarea Guvernului
nr. 395/2016 (Anexa 12 din ordin);

- www.anap.gov.r — Ghidul online al Achizitiilor Publice;

- Ordinul nr. 1554/2023 privind aprobarea structurii $i continutului Documentatiei standard de atribuire a
contractului de achizitie publicd/sectoriald de produse;

- anexa la Ordinul presedintelui Agentiei Nationale pentru Achizitii Publice nr. 1.554/2023 privind aprobarea
structurii si continutului Documentatiei standard de atribuire a contractului de achizitie publicd/sectoriala de
produse, din 17.08.2023;

- Ordinul nr. 1488/2022 pentru stabilirea cuantumului alocatiei de hrand in unititile sanitare publice;

- 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 Hotdrdrea 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;

- Ordinul nr. 976/1998 pentru aprobarea Normelor de igiend privind productia, prelucrarea,
depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor;

- HG 106/2002 Normele metodologice privind etichetarea alimentelor cu modificarile si completarile ulterioare;
- Norma de igiena privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor din 16.12.1998;

- alte reglementari nationale si europene cu prevederi in domeniul alimentar.

Contractantul trebuie si respecte toate prevederile legale, aplicabile la nivel national, dar si regulamentele
aplicabile la nivelul Uniunii Europene (acolo unde se impune).

Pe perioada realizarii tuturor activitdtilor din cadrul Contractului, Contractantul este responsabil pentru
implementarea celor mai bune practici, in conformitate cu legislatia si regulamentele existente la nivel national
si la nivelul Uniunii Europene.

Contractantul va fi tinut deplin responsabil pentru subcontractantii sii in furnizarea produselor si realizarea
operatiunilor cu titlu accesoriu prevazute in Caietul de Sarcini, urmédnd s& riaspundd fatd de Autoritatea
Contractanti, pentru orice nerespectare sau omisiune a respectirii oricdror prevederi legale si normative
aplicabile. Autoritatea Contractantd nu va fi tinuta responsabild pentru nerespectarea sau omisiunea respectirii
de catre Contractant sau de citre subcontractantii acestuia a oricérei prevederi legale sau a oricarui act normativ
aplicabil precum si atat pentru furnzarea produselor cat si pentru rezultatele generate de furnizarea produselor.

In cazul in care intervin schimbiri legislative, Contractantul are obligatia de a informa Autoritatea Contractant
cu privire la consecintele asupra activititilor care fac obiectul Contractului si de a-si adapta activitatea in functie
de decizia Autoritatii Contractante in legéturd cu schimbdrile legislative.

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




Operatorii economici vor indica in cadrul ofertei faptul ca la elaborarea acesteia a tinut cont de obligatiile
relevante din domeniile mediului, social si al relatiilor de munca stipulate in prevederile legale care sunt in
vigoare la nivel national, respective Legea 53/2003- Codul muncii si Legea nr.319/2006 —Legea securitatii si
sanatatii in munca.

Operatorii economici pot obtine informatii detaliate privind reglementarile la conditiile de munca, protectia
muncii si relatiile sociale de la Ministerul Muncii si Protectiei Sociale, str. Dem.Il.Dobrescu nr.2-4, sectorl ,
Bucuresti, Romania, Agentia Nationala pentru Protectia Mediului sau de pe site-ul:
http://www.anpm.ro/web/quest/legislatie

9 Managementul/Gestionarea Contractului si activititi de raportare in cadrul Contractului, daci este
cazul
Managementul contractului include o componenti de management si o componenti administrativd — de
administrare efectiva a Contractului — §i presupune coordonarea continui, monitorizarea si controlul tuturor
activititilor si rezultatelor realizate de Contractant, avand ca date de intrare:
1. Graficul de livrare acceptat de parti, asa cum este definit in Contract
2. Informatii despre implicarea efectiva a tertilor sustinatori cu resursele puse la dispozitie
3. Comunicarile intre Contractant si tert(i) sustinator(i) cu privire la existenta sau inexistenta dificultatilor
in implementarea Contractului
4. Pozitia tertului sustinator in legatura cu informatiile comunicate
Ratiunea managementului contractului este obtinerea asiguririi cd la finalizarea Contractului, Autoritatea
contractanti a obtinut ce si-a planificat si poate dovedi indeplinirea obiectivelor si obtinerea beneficiilor
documentate in Referatul de Necesitate si in Strategia de Contractare.
Informatiile si cerintele din acest capitol privesc exclusiv etapa de derulare a Contractului, cea in care
Contractantul trebuie sd furnizeze produsele si sa realizeze operatiunile cu titlu accesoriu si sa obtind rezultatele
asteptate, asa cum este stabilit prin Contractul ce rezultd din aceastd procedura, astfel incét pana la finalizarea
duratei Contractului si fie realizate si acceptate conform planificarii si cerintelor.
Pe parcursul deruldrii Contractului, Autoritatea Contractanta verifica la intervale stabilite si comunicate prin
Caietul de sarcini daci toate activititile planificate au fost realizate conform cerintelor si ¢ produsele au fost
livrate si acceptate.
Informatii cu privire la modalitate de gestionare a Contractului
Responsabilitatea Autorititii Contractante pentru procedura:
- organizarea procedurii de atribuire a Contractului — Serviciul AAPCAT
- monitorizarea executiei Contractului-Serviciul Financiar Contabilitate - magazioneri Galati si Buzau
si tehnicieni dietetica/asistenti dietetica.
- efectuarea plitilor citre Contractant, conform Contractului — Serviciul Financiar Contabilitate
- Responsabilul de contract va asigura comunicarea permanentd cu echipa Contractantului si evaluarea
periodicd a gradului de indeplinire a obiectivelor Contractului — magazineri Galati si Buzau si Sef Serviciul
Administrativ, Achizitii Publice, Contractare, Aprovizionare, Transport.

10 Evaluarea performantei Contractantului, dacd e cazul

Evaluarea performantelor contractantului se face in concordanta cu datele solicitate initial in caietul de sarcini si
se efectueaza de utilizatorul final. Datele rezultate din evaluarea performantelor vor fi utilizate inclusiv pentru
eliberarea documentului constator.

Pe parcursul derularii Contractului, Autoritatea contractantd, Serviciul Contabilitate verifica lunar daci toate
activitatile planificate au fost realizate conform cerintelor si ca produsele au fost livrate si acceptate .

Orice referire din cuprinsul prezentei documentatii de atribuire (inclusiv a caietului de sarcini), prin care se
indica o anumita origine, sursa, productie, un procedeu special, o marca de fabrica sau de comert, un brevet de
inventie si/sau o licenta de fabricatie se va citi si interpreta ca fiind insotita de mentiunea “sau echivalent”.

11 Anexe:
Anexa 1 - Produse solicitate
Anexa 2 — Specificatii tehnice
Elaborat: Asist diet Spital Gen CF Galati — Andra Madalina Rosca
Asist diet Sectia Exterioara cu Paturi CF Buzau — Usturoiu Marilenam



ANEXA 1 PRODUSE SOLICITATE

Pret

Total valoare

Total Total ) X Total valoare .
Hr: Denumire produs UM| cantitate | cantitate | TOTAL CANT est'lrnat Eantitate cantitate BUZAU TOTALVAL [lai
Gt GALATI | BUZAU fattard | TGALATY (lei fara TVA) RraTval
TVA) (lei fara TVA)
1|Amelioratori baza mancaruri tip Delikat kg 20 20 40 32,00 800,00 640,00 1.440,00
2 |Amestec legume mexicane congelate ke 200 0 200 8,70 1.740,00 0,00 1.740,00
3| Amestec legume pentru ciorba congelate |kg 300 150 450 7,70 2.310,00 1.155,00 3.465,00
4|Biscuiti simpli vrac kg 0 100 100 9,80 0,00 980,00 980,00
5 |Boia dulce plic 0 20 20 1,20 0,00 24,00 24,00
6|Bors proaspat | 150 ] 150 2,50 375,00 0,00 375,00
7|Branza cu smantana tip Fagaras b 1.200 0 1.200! 4,40 5.280,00 0,00 5.280,00
8|Branza proaspata kg 60 0 60 17,20 1.032,00 0,00 1.032,00
9|Branza telemea kg 350 100 450 25,00 8.750,00 2.500,00 11.250,00|
10|Branza topita cu smantana cut 0 400 400 5,00 0,00 2.000,00 2.000,00
11|Broccoli congelat kg 80 0 80 11,00 880,00 0,00 880,00
12| Cartofi kg 1.000 1.300 2.300 3,70 3.700,00 4.810,00 8.510,00
13|Cascaval kg 100 50 150 28,50 2.850,00 1.425,00 4.275,00
14|Ceai diverse sortimente cut 0 150 150 3,70 0,00 555,00 555,00
15|Ceapa kg 150 300 450 2,80 420,00 840,00 1.260,00
16| Chefir 330g 3,3% grasime b 400 0 400 3,80 1.520,00 0,00 1.520,00
17|Cimbru plic 0 20 20 0,80 0,00 16,00 16,00
18|Colacei 80g b 1.600 0 1.600 2,00 3.200,00 0,00 3.200,00
19|Conopida congelata kg 80 0 80 11,00 880,00 0,00 880,00
20| Crenvursti pui kg 100 90 190 18,70 1.870,00 1.683,00 3.553,00
21|Croisant tip Boromir 60g b 1.000 0 1.000 2,20 2.200,00 0,00 2.200,00
23|Esenta vanilie/rom 30ml b Q 40 40 1,00 0,00 40,00 40,00
24|Eugenie b a 900 900 1,10 0,00 550,00 990,00
25|Faina alba kg a 30 30 2,70 0,00 81,00 81,00
26|Fasole verde congelata kg 350 240 590 8,50 2.975,00 2.040,00 5.015,00
27|Fasole boabe uscata kg 0 30 30 7,50 0,00 225,00 225,00
28|Ficat pui congelat kg 900 180 1.080 13,80 12.420,00 2.484,00 14.904,00
29 |Foi dafin plic 0 20 20 2,10 0,00 42,00 42,00
30|Gem 360/370g b o] 250 250 4,70 0,00 1.175,00 1.175,00
31|Gris 500g b 0 100 100 3,50 0,00 350,00 350,00
32|laurt 200g 0,1% grasime b 200 0 200 1,50 300,00 0,00 300,00
33 |laurt 200g 2,8% grasime b 1.500 300 2.400 1,50 2.250,00 1.350,00 3.600,00
34|Lapte batut 330g 3,2% grasime b 400 0 400 2,80 1.120,00 0,00 1.120,00
35|Lapte proaspat UHT 1,5% grasime | 400 1.000 1.400 4,50 1.800,00 4.500,00 6.300,00
36|Macrou congelat kg 250 220 470 14,00 3.500,00 3.080,00 6.580,00
37|Mazare 800g b 0 100 100 14,00 0,00 1.400,00 1.400,00
38|Malai kg 100 120 220 2,20 220,00 264,00 484,00
39| Masline ke 0 60 60 12,50 0,00 750,00 750,00
40|Mere kg 800 100 900! 4,30 3.440,00 430,00 3.870,00
41 |Merlucius congelat kg 250 0 250 14,60 3.650,00 0,00 3.650,00
42| Morcov kg 100 200 300 3,80 380,00 760,00 1.140,00
43| Muschi file kg 100 35 135 25,70 2.970,00 1.039,50 4.009,50
44|Napolitane tip alka 100g b 1.500 1.000 2.500 3,40 5.100,00 3.400,00 8.500,00
45|Qrez kg 80 200 280 6,30 504,00 1.260,00 1.764,00
46|0Otet alimentar din vin 1 0 12 12 3,70 0,00 44,40 44,40
47|0ua b 500 900 1.400 0,85 425,00 765,00 1.190,00
48|Paine alba cu sare feliata b 3.000 8.000 11.000 1,75 5.250,00 14.000,00 19.250,00|
48| Pzine alba fara sare feliata b 2.500 0 2.500 1,75 4.375,00 0,00 4.375,00
50| Parizer pui kg 100 110 210 16,70 1.670,00 1.837,00 3.507,00
51|Pasta tomate 24% 720g b 0 150 150 6,80 0,00 1.020,00 1.020,00|
52|Paste fainoase kg 100 300 400 8,50 850,00 2.550,00 3.400,00
53| Piept pui dezosat congelat kg 250 90 340 24,00 6.000,00 2.160,00 8.160,00
54|Piper macinat plic 0 20 20 1,70 0,00 34,00 34,00
55|Pulpe pui inferioare congelate kg 500 500 1.000 10,50 5.250,00 5.250,00 10.500,00
56| Pulpe pui superioare congelate kg 500 0 500 9,20 4.600,00 0,00 4.600,00
57|Pulpe pui cu spate congelate ke 0 500 500 9,20 0,00 4.600,00 4.600,00
58| Rasii in bulion 380-400g b 0 900 900 5,20 0,00 4.680,00 4.680,00
59|Sare fina kg 0 10 10 2,70 0,00 27,00 27,00
60|Sare vrac (grunjoasa neiodata) kg 0 20 20| 3,20 0,00 64,00 64,00
61|Smantana 12% grasime 900g b 50 30 80! 8,60 430,00 258,00 688,00
62|Telina kg 40 60 100/ 8,20 328,00 492,00 820,00
63{Ton maruntitin ulei b 0 100 100 2,70 0,00 270,00 270,00
64| Tortulet biscuiti 50g b 1.300 0 1.300 1,60 2.080,00 0,00 2.080,00!
65 |Ulei floarea-soarelui | 0 100 100 8,50 0,00 850,00 850,00
66 |Unt 200g 65% grasime b 500 350 850 7,10 3.550,00 2.485,00 6.035,00
67|Usturoi ke 6 0 6 18,90 113,40 0,00 113,40
68|Usturoi granulat plic o] 30 30 2,00 0,00 60,00 60,00
69{Zahar vanilat plic 0 400 400 0,80 0,00 320,00 320,00
70{Zahar kg 0 100 100 6,00 0,00 600,00 600,00
112.557,40 84.014,90 196.572,30
Intocmit,
Asistente dietetica,
Rosca Andra-Madalin N

Usturoiu Marilena
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ANEXA 2
SPECIFICATII TEHNICE

AMELIORATORI/AMESTEC DE LEGUME DESHIDRATATE (TIP DELIKAT SAU ECHIVALENT)

Legume calitatea |, condiment universal tip Delikat sau echivalent. Continut de legume uscate min. 15%
(morcov, pastarnac, ceapa, frunze de patrunjel, etc). Aspect: masa granulata uscata, culoare galben-verde-portocaliu,
miros placut, aromat, specific legumelor. Gust sarat, aromat, specific legumelor. Mod de ambalare: 1 kg. Ambalajele
vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

AMESTEC LEGUME MEXICANE CONGELATE

Ambalate in pungi de 3-20 kg. Amestec de porumb boabe, fasii de ardei rosu, mazare, fasole verde, conopida,
broccoli, morcov, curate, fara frunze sau tulpini, selectate, spalate, supuse procesului de congelare rapida. Sa nu
contina conservanti, coloranti, arome artificiale sau amelioratori interzisi. Aspectul continutului: legume taiate,
curate, fara frunze sau tulpini. Se admit sfaramaturi max. 5 %. Miros, gust: specific legumelor proaspete, fara gust si
miros strain. Masa neta maxim 10 kg. Glazura max. 5 %. Termenul de valabilitate este de 1 an de la data fabricatiei la
temperaturi cuprinse intre -12 si -18 grade C. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau
taiere.

AMESTEC LEGUME CONGELATE PENTRU CIORBE

Ambalate in pungi de 3-20 kg. Legume curate, fara frunze sau tulpini, selectate, spalate, supuse procesului de
congelare rapida. Nu contine conservanti, coloranti, arome artificiale sau amelioratori interzisi. Aspectul continutului:
legume taiate, curate, fara frunze sau tulpini. Se admit sfaramaturi max. 5 %. Miros, gust: specific legumelor
proaspete, fara gust si miros strain. Masa neta maxim 10 kg. Glazura max. 5 %. Termenul de valabilitate este de 1 an
de la data fabricatiei la temperaturi cuprinse intre -12 si -18 grade C. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme
de murdarie sau taiere.

BISCUITI SIMPLI
Biscuiti populari, bucati plate, cu forma regulata, cu suprafata exterioara neteda, semilucioasa, nearsa, fara

umflaturi, cu intepaturi specifice sortimentului, nezdrobiti, cu porozitate si stratificare uniforma, fara goluri, fara
corpuri straine. Culoarea va fi galbena aurie, cu miros placut, caracteristic aromelor utilizate, fara miros si gust strain.
Ambalarea, marcarea si etichetarea se vor efectua respectand prevederile legale in vigoare. Ambalajele vor fi sigilate
si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

BOIA DE ARDEI DULCE
Ambalaj nederiorat, in termen de valabilitate, plic 17 g .

BORS PROASPAT

Borsul proaspat se prezinta sub forma de lichid limpede, slab opalescent, fara corpuri straine, cu gust acru,
fara gust strain. Ambalarea se va realiza in recipiente de plactic cu capacitatea de 1L. Ambalarea, marcarea si
etichetarea se vor efectua respectand prevederile legale in vigoare. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme
de murdarie sau taiere.

BRANZA CU SMANTANA TIP FAGARAS

Smantana pasteurizata fermentata deasupra si branza proaspata de vaci la baza, obtinuta din lapte de vaca
degresat pasteurizata, cu culturi lactice selectionate, ambalata in pahare de plactic de maxim 200g, cu continut de
grasimi min. 6%-max. 8%. Aspect: alba pana la alb galbui, uniforma. Consistenta in doua straturi uin proportie de 70%
branza si 30% smantana, maxim 50% branza si 50% smantana. Miros si gust caracteristic, fara nuante straine, fara



impuritati. Ambalarea, marcarea si etichetarea se vor efectua respectand prevederile legale in vigoare. Ambalajele
vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

BRANZA PROASPATA DE VACA

Branza proaspata de vaca max. 5%, trebuie sa fie o pasta fina, omogena, moale, untoasa, cremoasa,
nesfaramicioasa, curata, fara scurgere de zer, de culoare alb-galbuie, uniforma in toata masa, cu gust placut de
fermentatie lactica, fara miros sau gust strain (de mucegai, de afumat, de drojdii, acru, amar, etc.). Ambalata in
galeata de 1 kg, maxim 5 kg. Ambalaj nereturnabil cu termen de garantie de minim 7 zile in momentul livrarii la sediul
autoritatii contractate. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

BRANZA TELEMEA

Branza telemea maturata, cu grasime de min. 42%, preparata din lapte integral sau standardizat, pasteurizat,
coagulat cu cheag prin adaugare de culturi lactice specifice, conservat prin sarare cu clorura de sodiu max. 2% in
produs. Ambalata in cutii de maxim 15 kg, sub forma de calupuri de aproximativ 1 kg, conservate in saramura.
Proprietati organoleptice: Aspect exterior: bucati intregi cu suprafata curata, se admit urme de sedila sau crapaturi la
suprafata. Aspect in sectiune: pasta curata, uniforma, se admit rare goluri de presare sau de fermentatie. Nu se admit
pasta neomogena, impuritatile, culoarea roscata sau galbena, prezenta mucegaiulului sau aspectul buretos.
Consistenta: masa compacta legata, uniforma, se rupe usor fara a se sfarama. Culoare alba cu nuante galbui uniforma
in toata masa. Gust si miros: placut, specific branzei telemea din lapte de vaca, slab sarata. Fara gusturi sau mirosuri
straine (de amar, de iod, de furaj, de fermentatie straina, de chimicale, de metal, etc). Ambalajele vor fi sigilate si nu
vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

BRANZA TOPITA

Branza topita cu smantana, obtinuta prin topire. Grasime raportata la substanta uscata: min. 40%. Grasime
17%. Ingrediente: lapte degresat reconstituit, branzeturi, unt, lapte praf degresat, saruri de topire (E 452, E 450, E
331), smantana praf 0,1%, proteine din lapte, corector de aciditate: E 330, sare. Produsul sa aiba suprafata neteda,
consistenta moale de crema untoasa, sa fie curata, fina, omogena, mirosul si gustul sa fie placut, caracteristic
produsului. Sa aiba garantie de min. 45 de zile din momentul livrarii, in cazul respectarii conditiilor de depozitare la
temperaturi cuprinse intre +2°C si +8°C. Ambalate in portii de aproximativ 18 g. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor
prezenta urme de murdarie sau taiere.

BROCCOLI CONGELAT

Broccoli congelat sub forma de buchetele taiate de marime aproape uniforma, calitatea |, nevatamate, fara
impuritati, fara corpuri straine. Culoarea sa fie verde, caracteristica soiului, fara derivare de culoare. Gustul si mirosul
sa fie placut, caracteristic soiului, fara miros sau gust strain. Dupa fierbere buchetele sa se pastreze intregi, iar gustul
sa fie caracteristic produsului. Sa fie ambalat in pungi de 0,5-1 kg, max. 10 kg. Sa aiba termen de valabilitate 12 luni de
la data fabricatiei. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

CARTOFI ALB/ROZ

Cartofi romanesti calitatea |, calibru +60 . Cartofi albi/ roz, culoare alba respectiv roz, forma rotunda, ovala
sau alungita, cultivat pentru tuberculi care sunt comestibili bogati in amidon, motiv pentru care sunt folositi in
alimentatie, intregi, sanatosi cu pielita tuberificata (acoperiti bine de coaja), curati, turgescenti (tari), fara umiditate
exterioara anormala, neinverziti tipici soiului, nedegerati, fara lovituri mecanice, neincoltiti, fara defecte externe sau
interne care sa afecteze calitatea (crapaturi, deformari grave, pete sub coaja), de culoare gri-albastrui sau negre,
lipsiti de crapaturi (inclusiv crapaturi de crestere), fara defecte provocate de boli sau daunatori, fara gust sau miros
strain, fara vatamari datorate inghetului. Ambalati la saci de plasa de 10 kg.

CASCAVAL
Aspect: pasta fina, untuoasd, compactd, omogena, usor elastica, se desface in fasii, cu rare sau mici ochiuri de

fermentare; calupuri avand coaja sau suprafatd neteda, curata, fara cute sau goluri, fara pete sau crapdturi; pot fi
acoperite cu o peliculd protejatd uniforma, avizatd conform dispozitiilor sanitare in vigoare. Culoare: alb-galbui pana
la galben, uniform3 in toatd masa. Gust si miros: pldcut, potrivit de sdrat, caracteristic cascavalului provenit din lapte
de vac pasteurizat, fara gust si miros strdin, usor de feliat. Grasime raportatd la substantd uscatd minim 40%.
Ambalat calup / bucati de 500GR - 1KG - exclus cascaval vegetal. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezinta urme de
murdarie sau taiere.



CEAIURI DIFERITE PLANTE

Ceai diverse sortimente (amestec de plante pe tipuri de afectiuni: gastric, antidiabetic, hepatoprotector,
renal, antibronsitic sau simple: musetel, tei, macese, sunatoare, diuretic, galbenele, menta, coada soricelului, trei frati
patati, etc), conform comenzii. Ceaiul trebuie sa se prezinte numai in stare pura, neamestecat cu parti de plante
necaracteristice si fara insusirile specifice. Ceaiul trebuie sa corespunda urmatorilor indici de calitate: aspect propriu
al partii de planta in stare de pulbere, intregi sau fragmente, culoare specifica fiecarei plante, gustul si aroma:
placute, caracteristice sortimentului, sa nu contina corpuri straine de natura produsului, fara miros sau gust strain,
infuzie limpede, de culoare galbena roscata, aroma bine pronuntata, specifica sortimentului. Infestare: nu se admit
insecte vii sau moarte sau fragmentele acestora. Cutii continand 20 plicuri a cate 1,5/2 g / 100g. Ambalajele vor fi
sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

CEAPA GALBENA SAU ROSIE calitatea I.

Ceapa galbena uscata, intreaga, aspect sanatos, cu o marime medie spre mare (fara urme de mucegaiuri sau
semne de alterare), calitatea I, neincoltita, aspect (coloratie) de bronz-maroniu natural, uscata, proaspata, bulbi
intregi acoperiti de frunze, curati (fara pamant, nisip sau alte corpuri straine), fara urme, sanatoasa, fara vatamari
produse de frig, fara miros si gust strain. Se admit impuritati de 2%. Ceapa rosie uscata, intreaga, aspect sanatos,
calitatea |, neincoltita, aspect (coloratie) rosu-movuliu natural, uscata, proaspata, bulbi intregi, curati, sanatosi, fara
atacuri de boli sau insecte care sa le faca improprii consumului, fara vatamari produse de frig, fara umiditate
exterioara anormala, suficient de uscata in stadiul de utilizare. Ceapa rosie semitardiva cu foliaj bogat. Capatanile de
culoare rosie sunt de forma rotund ovale. Foliajul exterior este mov inchis. Gustul placut este usor picant. Ambalata la
saci de plasa de 10-15 kg.

CHEFIR
Chefir 3,3% grasime, facut din lapte de vaca pasteurizat si culturi lactice selectionate. Aspect: culoare alba

pana la alb-galbui, miros si gust caracteristic, fara nuante straine, fara impuritati. Ambalat in recipiente de max. 330g.
Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

CIMBRU
Frunze de cimbru, uscate, maruntite, ambalate la plic de min 8g. Fara corpuri straine, fara gust si miros strain.

Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

COLACEI 90g

Colac simplu, cu gramaj de maxim 90g, bine copt, elastic, masa uniforma, neumed la pipait, fara corpuri
straine. Culoarea va fi de la galben-brun, cu o consistenta pufoasa si aerata, cu gust si miros placut, caracteristic
aluatului, fara gust si miros strain. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

CONOPIDA CONGELATA

Conopida congelata sub forma de buchetele taiate de marime aproape uniforma, calitatea |, nevatamate,
fara impuritati, fara corpuri straine. Culoarea sa fie alb-verzui, caracteristica soiului, fara derivare de culoare. Gustul si
mirosul sa fie placut, caracteristic soiului, fara miros sau gust strain. Dupa fierbere buchetele sa se pastreze intregi, iar
gustul sa fie caracteristic produsului. Sa fie ambalat in pungi de 0,5-1 kg, max. 10 kg. Sa aiba termen de valabilitate 12
de luni de la data fabricatiei, sa fie etichetat corespunzator cu data fabricatiei, perioada de valabilitate si compozitia
produsului. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

CRENVURSTI DE PUI

Aspectul exterior: bucati intregi cu suprafata curata, fara impuritati sau insule de mucegai. Membrana trebuie
sa fie neteda, continua si fara incretituri, rezistenta la tractiune, aderenta la compozitie, sub membrana nu se admit
goluri de aer, grasime topita, lichide, larve sau galerii de insecte. Aspect in sectiune: compozitie compacta, bine
legata, cu bucati de slanina de marime uniforma si repartizate uniform in toata masa, dand aspect mozaicat. Fara
goluri de aer, aglomerari de grasime topita, pungi de lichid sau precipitat albuminic. Consistenta: uniforma, fara zone
de inmuiere, sa nu fileze la rupere sau la desfacerea membranei de compozitie. Bucatile de slanina bine circumscrise,
fara sa fie inmuiate, bine legate de compozitie. In ansamblu, consistenta este specifica sortimentului: la tobe,
compozitia este moale, dar bine legata, fara lichefierea gelatinei, se taie usor in felii, la prospaturi, compozitia este
suculenta, dar fara a exprima lichid la presare moderata, la semiafumate, compozitia este compacta, bine legata,
ferma si elastica, la preparatele de durata, compozitia este relativ tare, ferma si uniforma; culoarea: la exterior,



specifica sortimentului, procesului tehnologic de prelucrare si in functie de natura membranei; pe sectiune, culoarea
trebuie sa fie uniforma, specifica sortimentului, fara zone de culoare modificata. Bucatile de slanina, de culoare alba,
roz, caracteristica, fara nuanta cenusie, verzuie sau galbena de oxidare. Miros si gust: specifice sortimentului, placute,
gustul potrivit de sarat si condimentat, fara miros si gust modificat sau strain. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor
prezenta urme de murdarie sau taiere.

CROISSANT CU CREMA 60g

Croissant cu crema de vanilie/ciocolata/fructe, cu gramaj de minim 60g, bine copt, elastic, masa uniforma,
neumed la pipait, fara corpuri straine. Culoarea va fi de la galben-brun pana la roscat, cu o consistenta pufoasa si
aerata, cu gust si miros placut, caracteristic aromelor utilizate, fara gust si miros strain. Ambalajele vor fi sigilate si nu
vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

ESENTA DE VANILIE/ROM
Aromat, fara substante adaugate sau corpuri straine. Gata pentru consum. Ambalarea se va face in
recipiente de maxim 30 ml. Termenul de valabilitate va fi de minim 12 luni de la data livrarii. Ambalajele vor fi sigilate

si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

EUGENIE
Cutie cu maxim 100 pachete de biscuit de minim 30 g/pachet, sa fie proaspeti cu miros placut, gust
caracteristic, intregi, nesfaramati.

FAINA ALBA DE GRAU

Faina de grau superioara, tip 000, ambalata in pungi de hartie, pentru uz alimentar, cu masa neta de 1 kg.
Culoarea trebuie sa fie alb galbuie, cu nuanta slab cenusie si cu particule fine de tarate. Miros placut, specific fainii,
fara miros de mucegai, de incins, sau alt miros strain. Gustul sa fie normal, specific, putin dulceag, nici amar, nici acru,
fara scrasnet la mestecare din cauza impuritatilor minerale. Nu se admite prezenta insectelor sau acarienilor in niciun
stadiu de dezvoltare. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezinta urme de murdarie sau taiere.

FASOLE VERDE CONGELATA

Fasole verde congelata sub forma de pastai taiate de marime aproape uniforma, calitatea |, nevatamate, fara
ate sau cozi, fara impuritati, fara corpuri straine. Culoarea sa fie verde, caracteristica soiului, fara derivare de culoare.
Gustul si mirosul sa fie placut, caracteristic soiului, fara miros sau gust strain. Dupa fierbere pastaile sa se pastreze
intregi, iar gustul sa fie caracteristic produsului. Sa fie ambalata in pungi de 0,5-1 kg, max 10 kg. Sa aiba termen de
valabilitate 12 de luni de la data fabricatiei. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

FICAT DE PUI

Ficat de pui congelat. Produs realizat in abator clasificat clasa A calitatea |, neinjectat, crescut in ferme proprii
fara hormoni de crestere. Ficatul de pui in stare congelata trebuie sa aiba aspectul de bloc compact, acoperit cu un
strat subire de cristale fine, asemanatoare cu cristalele de zapada. Glazura de gheata trebuie sa fie curata,
transparenta, fara nuanta rosiatica, sa nu contina vezica biliara. Suprafata trebuie sa fie curata, bine curatata de
cheaguri, sange, de contuzii si de parti hemoragice, sa nu fie murdara. Consistenta sa fie uniforma, culoare maro-
roscat. Sa nu prezinte gust sau miros strain, pete negre sau alte forme de alterare sau infestare cu paraziti. Dupa
decongelare, suprafata sa fie umeda, fara modificare evidenta a tesutului. In sectiune trebuie sa fie umeda, neteda,
nelipicioasa, fara urme de alterare. Culoarea sa fie maro-roscat, caracteristica speciei, iar mirosul placut, caracteristic,
fara miros strain. Ficatul va fi ambalat in pungi din plastic de 0.500-1 kg. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta
urme de murdarie sau taiere.

FOI DE DAFIN

Frunzele de dafin, cal. |, trebuie sa fie intregi, neatacate de insecte, nepatate, nemucegaite si sa corespunda
standardelor si legislatiei in vigoare. Frunzele trebuie sa fie de diverse dimensiuni, cu marginea usor ondulata, intregi,
cu codita naturala de dimensiune medie. Culoarea sa fie verde, verde intens, verde deschis spre verde-gri cu nuante
usor galbui sau alburiu. Mirosul si gustul sa fie patrunzator, aromat, caracteristic, fara miros si gust strain. Ambalarea
sa fie realizata in plicuri de min 10 g. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

GEM
Gem de caise, piersici, visine, mere, capsuni, fructe de padure, etc. cu greutatea neta 360/370 g si substanta
uscata min. 60%, avand in compozitie bucati de fructe coapte, sanatoase, partial destramate. Gemul trebuie sa aiba



gust si aroma placuta, cu miros specific sortimentului, fara semne specifice fermentatiei si mucegaiului. Va contine
pectina, acidifiant acid citric, antioxidant acid ascorbic. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezinta urme de murdarie
sau taiere.

GRIS DE GRAU

Gris de grau ambalat in pungi de 0,5-1 kg. Aspectul trebuie sa fie granular, culoarea alba-galbuie uniforma,
mirosul caracteristic, fara miros de mucegai, de incins sau alt miros strain. Gustul sa fie caracteristic, putin dulceag,
fara gust amar, acru, sau alt gust strain. Nu se admite prezenta insectelor sau acarienilor in niciun stadiu de
dezvoltare. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

IAURT

laurt 0.1% grasime, respectiv 2,8% grasime, calitatea I. Produs fara conservanti, fabricat din lapte de vaca
degresat, pasteurizat si fermentat cu culturi selectionate de bacterii lactice speciale (Streptococcus Thermpphilus,
Lactobacillus DelbrucKii subsp. Bugaricus sau Lactobacillus acidophillus si bifidobacterii). laurtul trebuie sa contina
aceste microorganisme valabile si active pe intreaga perioada de valabilitate a produsului. laurtul trebuie sa aiba
culoarea alba, de lapte, cu aspect de coagul fin, masa compacta, fara eliminare de zer. La rupere, aspectul trebuie sa
fie de portelan, uniform, omogen si fara aglomerari in compozitie. Mirosul si gustul sa fie placut, racoritor, specific
fermentatiei lactice (dulce-acrisor). Nu trebuie sa aiba corpuri straine, gust sau miros strain (amar, ranced, de
mucegai, etc). Va fi amabalat in recipiente de max. 200g. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezinta urme de
murdarie sau taiere.

LAPTE BATUT

Lapte batut 3,2% grasime, facut din lapte de vaca pasteurizat si culturi lactice selectionate. Aspect: culoare
alba pana la alb-galbui, miros si gust caracteristic, fara nuante straine, fara impuritati. Amabalat in recipiente de max.
330g. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

LAPTE UHT min 1,5 % grasime

Lapte de vaca semidegresat omogenizat, min 1,5%. Produsul trebuie sa fie natural, pasteuriat, obtinut prin
pasteurizarea laptelui de vaca. Aspectul sa fie lichid, omogen, lipsit de impuritati si de sediment, sa aiba consistenta
fluida. Culoarea sa fie alba cu nuanta usor galbuie, uniforma, iar gustul placut, dulceag, caracteristic laptelui. Sa nu
aiba gust si miros strain si sa nu contina lapte praf. Ambalarea sa fie realizata in pungi, cutii sau sticla PVC de 1 litru.
Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

PESTE CONGELAT (MACROU/MERLUCIU)

Peste congelat, calitatea I. Peste intreg (300-500g/buc.). Dupa indepartarea stratului de gheata, pestele sa
ramana curat, fara rupturi sau deteriorari. Se admit mici taieturi sau vatamari ale pielii. Consistenta carnii trebuie sa
fie elastica, bine legata de oase, cu gust si miros specific pestelui proaspat oceanic, fara gust si miros strain. Textura sa
fie ferma, gust puternic, aromat, dulce. Ambalarea, marcarea si etichetarea se vor efectua respectand prevederile
legale in vigoare. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere. Produse congelate si
ambalate corespunzator in baxuri de maxim 20kg, fara gust sau miros strain, cu suprafata nelipicioasa, ambalat in
cutii de carton marcate cu denumirea producatorului, data ambalarii si termenul de garantie. La cerere se va prezenta
buletinul de analiza. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

MAZARE CONSERVA

Aspect produs: boabe intregi , apropiate ca marime, culoare si grad de coacere, acoperite cu solutie de sare,
cu gust si miros placut, fara gust si miros strain. Mazarea va fi conservata la borcan cu capacitate de 720 g, etichetata
corespunzator.

MALAI

Malai superior degerminat, ambalat in pungi de polietilena/ hartie imprimata, cu masa neta de max. 1 kg.
Aspect: masa macinata, granular, omogena. Culoarea trebuie sa fie galbena-portocalie cu particule alb-galbui. Gust sa
fie placut, specific, fara scrasnet la masticatie. Mirosul caracteristic, specific, fara miros de mucegai, de incins, sau alt
miros strain. Nu se admite prezenta insectelor sau acarienilor in niciun stadiu de dezvoltare. Ambalajele vor fi sigilate
si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.



MASLINE

Masline negre, calitatea I, marime mijlocie, putin sarate in ulei sau saramura. Aspect: fructe sanatoase, cu
pulpa ferma, pielita neteda lucioasa. Maslinele ridate natural au aspect ridat sau cutat, bine dezvoltate, maturate,
uniforme cu pielita intacta, consistenta dura, culoare negru-roscat, brun-inchis, negru-violaceu, violet-inchis, negru-
verzui si negru-brun, miros si gust- specific tipului comercial si soiului in fuctie de tratamentul la care au fost supuse:
agreabil, sarat, usor amarui, cu gust de fructe mai pronuntat la tipurile natural; fara lovituri, fara gust sau miros strain,
de fermentatie butirica, rinced, mucegai etc. Saramura usor opalescenta de culoare inchisa cu o concentratie de
clorura de sodiu de 15-18%. Uleiul sa nu fie cu gust de ranced. Maslinele sa fie ambalate in ambalaje
corespunzatoare, bine inchise, fara actiune nociva asupra maslinelor si sa asigure mentinerea calitatii produsului.
Produsul este ambalat in cutii de tabla cu greutate de maxim 2,5 kg. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme
de murdarie sau taiere.

MERE

Mere intregi calitatea I, aproximativ 150-200g/buc, intacte, sanatoase, curate, cu aspect proaspat, neafectate
de putrezire, fara urme de boli sau vatamari, fara deteriorari produse de frig, lovituri, striviri, fara miros si gust strain,
proaspete; forma, calibrul si coloratia caracteristice soiului respectiv, coapte, nepatate. Ambalare in ladite de max 5-

10 ke.

MORCOV

Morcovi calitatea |, morcovi proaspeti, aspect: sa fie intregi, sortati, de marime medie, curati, sanatosi,
radacinile (de fapt, tulpinile tuberizate) ale morcovului, turgescente, fusiforme si de culoare portocalie, foarte bogate
in fibre, beta-caroten, vitamina C si potasiu sunt utilizate in alimentatie, gust si miros specifice soiului fara gust si
miros strain, fara fisuri sau crapaturi, sa nu fie vestejiti, sa nu aiba forme neregulate (noduri, ramificatii sau crapaturi),
sa nu fie furajeri, fara umiditate exterioara anormala, fara vatamari mecanice sau produse de insecte sau rozatoare.
Produsul va fi ambalat corespunzator, astfel incat caracteristicile calitative si cantitative sa nu fie compromise.
Ambalati la saci de plasa de maxim 15 kg.

MUSCHI FILE

Muschiul file de porc va fi format din bucati compacte, cu dimensiuni si forma caracteristice partii anatomice
ce il formeaza. Suprafata va fi curata, de culoare specifica sortimentului, masa de carne va avea culoare roz-rosiatica.
Consistenta va fi frageda, semi-tare. Gustul si mirosul vor fi placute, specifice podusului si condimentelor folosite, fara
gust si miros strain. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

NAPOLITANE 100g

Napolitane crocante cu crema de vanilie/ciocolata ambalate in pachete de 100g. Se vor prezenta sub forma
de bucati cu marginile regulate, fara crapaturi sau rupturi, fara pete sau urme de umplutura; aspectul In sectiune va fi
in straturi alternative de vafe si umpluturi. Miros si gust placut, specific aromelor folosite, fara gust si miros strain.
Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

OREZ

Orez cu bob rotund, calitate "extra foods", calitatea I, decorticat calitate extra. Orezul decorticat se obtine
prin prelucrarea orezului alimentar, dezvoltat normal, ajuns la maturitate. Aspectul: boabe sanatoase, bobul de orez
este de culoare alba, alb-galbuie, fara sparturi, miros caracteristic, fara miros strain (de mucegai, de incins, de
rozatoare), gust placut, specific orezului sanatos. Nu se accepta pentru consumul uman: orezul fermentat, mucegait,
ranced, acrit, atacat de paraziti vegetali sau animali. Nu se admite prezenta insectelor in nici un stadiu de dezvoltare.
Produsul va fi ambalat in pungi de 1kg. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

OTET

Otet alimentar din vin, de fermentatie, de concentratie 9 grade, aspect: lichid limpede, pana la opalescent,
fara corpuri straine, culoare alb-galbui pana la brun roscat, miros caracteristic de otet din vin, gust acru, caracteristic
de otet, fara gust strain, conform normelor in vigoare, calitatea I, la agitare sa nu se tulbure. Ambalat la flacon de 1
litru. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

OUA
Oua proaspete de gaina, albe sau maro, provenite de la ferme cu autorizatie sanitar-veterinara, marcate cu
data expirarii conform normelor. Ouale trebuie sa aiba 50-65 g/buc, M, sa aiba coaja nevatamata, intreaga, uscata,



curata, fara fisuri si sa nu pluteasca intr-o solutie de clorura de sodiu 6%. La ovoscopie albusul trebuie sa apara
transparent de culoare alb-roz, iar galbenusul cu o umbra bine conturata, sferic, asezat la mijloc si putin mobil, la
rasucire revenind in pozitia centrala. La spargere, albusul trebuie sa aiba o consistenta densa, sa fie transparent, iar
galbenusul semiglobulos, usor aplatizat si bine delimitat de albus. Gustul si mirosul trebuie sa fie caracteristice oului
proaspat, fara miros si gust strain. Vor fi ambalate in cofrag de max 30 buc. Produsul va fi insotit de documentul de
certificare al calitatii, intocmit conform reglementarilor in vigoare. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme
de murdarie sau taiere.

PAINE ALBA CU SARE

Paine alba cu sare, feliata de min 300g, ambalata. Va avea forma alungita sau ovala cu crestaturi. Produs bine
dezvoltat, neturtit, nedeformat, cu suprafata rumena, lucioasa, de culoare galben-aurie. Nu va prezenta aglomerari
de faina sau corpuri straine. Gust si miros placut, caracteristic painii albe, fara gust si miros strain. Termenul de
garantie sa fie de min 48h din momentul livrarii. Sa se respecte toate standardele de calitate I1SO 9001, respectiv ISO
22000. Ambalarea, marcarea si etichetarea se vor efectua respectand prevederile legale in vigoare. Ambalajele vor fi
sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

PAINE ALBA FARA SARE

Paine alba fara sare, feliata de min 300g, ambalata. Va avea forma alungita sau ovala cu crestaturi. Produs
bine dezvoltat, neturtit, nedeformat, cu suprafata rumena, lucioasa, de culoare galben-aurie. Nu va prezenta
aglomerari de faina sau corpuri straine. Gust si miros placut, caracteristic painii albe, fara gust si miros strain.
Termenul de garantie sa fie de min 48h din momentul livrarii. Sa se respecte toate standardele de calitate ISO 9001,
respectiv ISO 22000. Ambalarea, marcarea si etichetarea se vor efectua respectand prevederile legale in vigoare.
Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

PARIZER DIN PIEPT DE PUI

Parizer din piept de pui format din bucati compacte cu diametrul si forma corespunzatoare membranei
folosite, cu suprafata curata, nelipicioasa, fara aglorari de grasime la capete sau sub membrana. Invelis continuu,
nedeteriorat, aderent la compozitie, de culoare specifica produselor si membranelor utilizate. Compozitia va fi
compacta, bine legata, fara corpuri straine sau aglomerari de grasime. Gustul si mirosul vor fi placute, specifice
podusului si condimentelor folosite, fara gust si miros strain. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de
murdarie sau taiere.

PASTA DE TOMATE

Bulion calitatea |, obtinut din concentrat de tomate cu adaos de sare 1.5%. Produs pasteurizat. Substanta
uscata solubila sa fie 24%. Sa aiba cantitatea neta de 310 g. Ambalata in borcane nereturnabile cu capacitate de
314 ml. Sa fie inchise ermetic si sa corespunda urmatoarelor cerinte: aspectul bulionului trebuie sa fie de masa
omogena, densa, sa nu prezinte semne de alterare (fermentatie, mucegai), mirosul si gustul trebuie sa fie placute
caracteristice tomatelor (nu se admite gust si miros strain de fermentare, afumare sau caramelizare, mucegai),
culoarea trebuie sa fie rosu aprins pana la caramiziu, uniforma in toata masa. Capacul borcanului nebombat, fara pete
de rugind la exterior. Dupa deschiderea borcanului sa nu se degaje niciun gaz, iar produsul alimentar din interior sa
aiba toate proprietdtile organoleptice conform STAS. Termenul de valabilitate sa fie de 24 de luni de la momentul
livrarii la sediul autoritatii contractante. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezinta urme de murdarie sau taiere.

PASTE FAINOASE

Paste fainoase (fidea, taitei, spirale, melci, scoici, spaghete, macaroane etc.) ambalate la punga de max 5 kg.
Ingrediente: faina de grau alba 550, apa (cu oua). Pastele fainoase sa fie obtinute din faina de grau dur, apa si sare (cu
oua) fara aditivi. Aspect: suprafata neteda, fara urme de faina neframantata, translucide, in ruptura, cu aspect sticlos,
fara fisuri, dimensiuni uniforme, culoare: galbena-aurie, uniforma, miros si gust: caracteristic, fara miros si gust strain,
fara scrasnet la masticatie. Pastele fainoase fierte in apa trebuie sa fie elastice, sa nu se lipeasca intre ele, sa nu
formeze cocoloase si sa nu aiba miros sau gust strain. Prin fierbere pastele fainoase trebuie sa-si mareasca volumul
de minim 4 ori. Apa in care s-au fiert pastele fainoase poate fi slab opalescenta, dar fara sediment. Nu se admit paste
fainoase mucegaite, acrite, rancede, infestate cu insecte sau atacata de rozatoare. Pastele fainoase obtinute din faina
de grau dur, porumb, apa si sare (cu oua) fara aditivi. Paste lungi (spaghete, macaroane) — paste medii (fidea cuiburi,
taietei) - paste scurte (Cochilii, tuburi, cornete, inele, spirale etc). Ambalate la sac de 5 kg. Ambalajele vor fi sigilate si
nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.



PIEPT DE PUI DEZOSAT

Piept de pui dezosat, clasa A, intreg, congelat, neinjectat. Piept fara piele, fara os, congelat. Nu va fi supus
niciunui tratament, cu exceptia congelarii. In stare decongelata, pieptul trebuie sa fie ingrijit prelucrat, fara rupturi, cu
suprafata cutanata umeda, dar fara a fi lipicios, cu o conformatie buna, piept intreg sau portionat in jumatati, fara os
rezultat din indepartarea sternului, claviculei, coastelor, pielii si a partii cartilaginoase a sternului. Pieptul congelat
trebuie sa fie acoperit cu o glazura de gheata transparenta, curata. Fara pene sau fulgi, mizerie sau sange, miros
strain si impuritati mecanice. Trebuie sa aiba suprafata exterioasa umeda, dar nelipicioasa, culoarea roz pana la alb-
galbui, stratul redus de grasime (alb-galbui, stralucitoare), mirosul placut, caracteristic speciei. Ambalarea se va
realiza in pungi de aproximativ 1,5 kg. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

PIPER NEGRU MACINAT

Caracteristici: cal |, obtinut din piper boabe negru, prin macinare, fara adaos de alte ingrediente, provenienta
exclusiv vegetala. Produsul sa nu fie tratat cu radiatii ionizante in vederea sterilizarii. Proprietati organoleptice: aspect
exterior: pulbere fina, omogena, fara particule grosiere, culoare cenusie (la piperul negru). Gust si miros: miros
caracteristic, gust arzator, aromat, piperat, fara miros sau gust strain, fara impuritati mecanice. Piper macinat
ambalat la plic minim 250 g. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

PULPE DE PUI INFERIOARE

Pulpe inferioare de pui, in stare congelata, calitatea I. Pulpa de pui inferioara este reprezentata de tibia si
fibula cu musculatura in aderenta naturala. Cele doua sectionari vor fi practicate la nivelul articulatiilor. Se admite
sectionarea mai jos de articulatia tibio-tarso-metatarsiana cu max 1 cm. Pulpele trebuie sa fie curate, fara impuritati
mecanice, cu suprafata umeda, dar nelipicioasa. Musculatura trebuie sa aiba culoarea roz-rosiatice, caracteristica,
consistenta ferma si elastica. Mirosul la suprafata si in sectiune trebuie sa fie normal, caracteristic, fara miros strain.
Portia trebuie sa cantareasca 150-170g/buc. Atat in stare congelata, cat si decongelata, pulpele de pui inferioare
trebuie sa fie intacte din punct de vedere al prezentarii, fara ruperi ale pielii sau a oaselor, ingrijit prelucrate, cu o
suprafata cutanata umeda, dar fara a fi lipicioase, curate, fara corpuri straine, mizerie sau sange. Trebuie sa aiba o
conformatie buna, strat subtire si uniform de grasime, culoare originala. Fara aroma sau miros strain. Tesutul
muscular trebuie sa aiba culoarea roz sau rosie, fara consistenta scazuta sau miros modificat, neinjectat (fragezit).
Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

PULPE DE PUI SUPERIOARE

Pulpe de pui superioare, FARA spate, in stare congelata, calitatea . Carnea trebuie sa fie bogata in vitamina
A, culoarea sa fie roz, tesutul conjunctiv slab, tendoanele trebuie sa aiba culoarea alba cu reflexe sidefii, fara miros
neplacut. Atunci cand e congelata trebuie sa fie acoperita cu o glazura de gheata transparenta, curata. Tesutul
muscular trebuie sa fie de culoare roz sau rosu, fara consistenta scazuta sau miros modificat, neinjectat (fragezit). Nu
trebuie sa aiba suprafata lipicioasa in sectiune, tumori sau semne de inflamatie. Pielea trebuie sa fie intreaga. Pulpele
sa nu fie rupte. Nu se admit arsuri de congelare care duc la reducerea calitatii produsului prin uscarea pielii sau a
carnii. Portia trebuie sa cantareasca 250-280g/buc. Ambalarea va fi realizata in baxuri de maxim 10 kg. Ambalajele vor
fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

PULPE DE PUI CU SPATE

Pulpe de pui cu spate, in stare congelata, calitatea I. Carnea trebuie sa fie bogata in vitamina A, culoarea sa
fie roz, tesutul conjunctiv slab, tendoanele trebuie sa aiba culoarea alba cu reflexe sidefii, fara miros neplacut. Atunci
cand e congelata trebuie sa fie acoperita cu o glazura de gheata transparenta, curata. Tesutul muscular trebuie sa fie
de culoare roz sau rosu, fara consistenta scazuta sau miros modificat, neinjectat (fragezit). Nu trebuie sa aiba
suprafata lipicioasa in sectiune, tumori sau semne de inflamatie. Pielea trebuie sa fie intreaga. Pulpele sa nu fie rupte.
Nu se admit arsuri de congelare care duc la reducerea calitatii produsului prin uscarea pielii sau a carnii. Ambalarea va
fi realizata in baxuri de maxim 10 kg. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau taiere

ROSII DECOJITE IN BULION

Produs natural, calitatea |, rosii decojite (intregi sau cuburi) in bulion de maxim 380 g net, fara continut de
conservanti sau aditivi chimici. Tomate intregi sau jumatati, depelate sau nu, apropiate ca marime, in bulion de
tomate. Gust si miros placut, dulceag acrisor specific rosiilor, precum si a bulionului obtinut tot din rosii, fara sa fie
sfaramate. Bulionul trebuie sa fie de culoare rosu deschis pana la rosu-caramiziu cu gust si miros caracteristic, putin
sarat, si trebuie sa acopere in intregime tomatele. Produs sterilizat, fara conservanti chimici, ambalat in recipiente
inchise ermetic, curate si etichetate. Recipientele sa nu fie bombate, sa nu prezinte fisuri sau scurgeri de continut.
Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezinta urme de murdarie sau taiere.



SARE FINA

Sare iodata de bucatarie fina, ambalata la pachete de 1kg. Sare pentru uz alimentar este un produs cristalin
care se compune in principal din clorura de sodiu cu granulatie fina de culoare alba, inodore si sarate, fara miros sau
gust strain. Trebuie sa corespunda organoleptic si fizico-chimic standardelor de calitate in vigoare, sa nu prezinte
impuritati sau exces de umiditate. In momentul dizolvarii, granulele de sare se dizolva in mod egal, fara a se
dezintegra in cristale si fara a lasa semne de impuritati in apa. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de
murdarie sau taiere. In momentul livrarii termenul de garantie va fi de minim 5 luni.

SARE GRUNJOASA

Sare grunjoasa neiodata/iodata vrac pentru muraturi, maxim 25kg/sac. Granulatie: 1, 2, 3. Caracteristici
tehnice: forma de prezentare: cristale cubice de culoare alba; dimensiuni granule: intre 0-3 mm; concentratia de
clorura de sodiu: min 97,5%; substante insolubile in apa: max 0,15%. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme
de murdarie sau taiere.

SMANTANA

Smantana calitatea | cu minim 12% grasime. Ingrediente: grasime din lapte pasteurizat, proteine din lapte,
fermenti lactici selectionati. Smantana trebuie sa aiba aspectul omogen si o consistenta vascoasa, fara aglomerari de
grasime sau de substante proteice. Culoarea sa fie uniforma, alb laptoasa pana la slab galbui, fara nuante straine.
Gustul sa fie placut, aromat, putin acrisor, specific fermentatiei lactice. Nu se admit: aspectul stratificat, consistenta
filanta, gust fad, acru, de drojdii, de oxidat sau uleios. Ambalata in galeata de aproximativ 1 kg. Ambalaj nereturnabil
cu termen de garantie de minim 7 zile in momentul livrarii la sediul autoritatii contractate. Ambalajele vor fi sigilate si
nu vor prezinta urme de murdarie sau taiere.

TON MARUNTIT LA CONSERVA

Continut: carne minim 60%, grasime maxim 20%. Aspect: carnea trebuie sa fie frageda, compacta, bine
legata, cu miros caracteristic produsului, fara miros strain. Ambalat in cutii de tabla a 160 g, inchise etans, vizibil
marcate cu elemente de identificare. Cutiile trebuie sa fie etichetate corespunzator, fiind trecute informatile
caracteristice privind ingredientele produsului, termenul de valabilitate. Cutiile nu trebuie sa fie bombate, ruginite, nu
se admit deformari.

TORTULET DE BISCUITI 50g

Tortulet de biscuiti format din doi biscuiti la exterior si crema la interior. Biscuitii vor fi aderenti la
compozitia de creme, vor avea forma plata, regulata, cu suprafata exterioara neteda, semilucioasa, nearsa, fara
umflaturi, cu intepaturi specifice sortimentului, nezdrobiti, cu porozitate si stratificare uniforma, fara goluri, fara
corpuri straine. Culoarea va fi galbena aurie cu o constenta pufoasa si aerata, cu gust si miros placut. Crema va fi de
ciocolata sau cirese, cu gust si miros specific aromelor utilizate, fara gust si miros strain. Ambalajele vor fi sigilate si nu
vor prezenta urme de murdarie sau taiere.

TELINA RADACINA

Telina radacina calitatea |. Radacini mari, netede, cu miez alb si aroma placuta. Potrivit pentru consum in
stare proaspata si prelucrare. Telina radacina aspect proaspat, intreg, calitatea |, curatata (fara pamant, nisip sau
orice alte corpuri straine), fara forme neregulate (noduri, ramificatii sau crapaturi), fara goluri ale pulpei, fara
crapaturi, fara lovituri mecanice, produsul afectat de putrezire sau depreciere astfel incat sa il faca impropriu
consumului este exclus; fara deprecieri cauzate de daunatori, fara semne de deshidratare interna; fara deprecieri
cauzate de temperaturi scazute sau ger, fara umiditate extericara anormala; fara orice miros sau gust strain.
Ambalarea se va efectua in saci de plasa de max 15 kg.

ULEI

Ulei de floarea soarelui rafinat, obtinut prin presare sau extractie cu solvent de rafinare. Uleiul trebuie sa aiba
aspectul limpede, fara suspensie si fara sediment, culoarea galbena cu miros si gust placut, fara miros si gust strain.
Va fi ambalat in bidoane de plastic cu capacitatea de 1 sau 5L. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de
murdarie sau taiere.

UNT

Unt de masa calitatea . Culoare de la alba galbuie pana la galben deschis, uniforma in toata masa, cu luciul
caracteristic la suprafata si in sectiune. In sectiune cu rare picaturi mici de apa limpede, goluri de aer mici accidentale,
fara impuritati. Masa onctoasa, compacta, omogena, nesfaramicioasa. Mirosul si gustul sa fie placut, aromat,



proaspat, de smantana fermentata, fara gust si miros strain. Cantitatea neta va fi de max 200 g, respectiv 20g, pentru
cel portionat. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezinta urme de murdarie sau taiere.

USTUROI

Usturoi, calitatea |. Modalitate de ambalare: saci de plasa. Sa fie intreg, mare, curat, capatana sanatoasa.
Aroma sa fie puternica si iute. Bulbi fara vatamari produse de frig, ger, lovituri, striviri, fara umiditate exterioara, fara
atacuri vizibile de boli sau daunatori, fara miros sau gust strain, neincoltit, fara materii straine vizibile. Produsul va fi
ambalat corespunzator, astfel incat caracteristicile calitative si cantitative sa nu fie compromise.

USTUROI GRANULAT
Ambalaj nederiorat, in termen de valabilitate, plic 15g.

ZAHAR

Zahar cristal (tos), calitatea |, de culoare alba cu stralucire caracteristica, obtinut din trestie de zahar sau
sfecla de zahar. Aspectul in stare solida sa fie de cristale uscate, uniforme ca marime, nelipicioase, neaglomerate, care
curg liber, fara corpuri straine. Aspectul in solutie 25% sa fie limpede, fara sediment sau corpuri straine. Gustul sa fie
dulceag, fara gust si miros strain atat in stare solida, cat si in stare lichida. Zaharul sa nu fie fermentat, mucegait, acrit,
atacat de paraziti vegetali sau animali. Nu se admite prezenta insectelor sau acarienilor in niciun stadiu de dezvoltare.
Zaharul va fi ambalat in pungi de hartie de 1 kg. Ambalajele vor fi sigilate si nu vor prezenta urme de murdarie sau
taiere.
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