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Prezentul caiet de sarcini privind cererea de oferta pentru produse alimentare, Produsele solicitate trebuie sa indeplineasca conditiile de calitate conform specificatiilor tehnice care fac parte integranta din acest caiet de sarcini. Prezentarea si ambalarea trebuie sa corespunda normelor in vigoare. 

              Produsele vor fi livrate in baza contractului de achizitie publica ce se va incheia in urma procedurii „cerere de oferta” si numai in baza comenzii emise de autoritatea contractanta.

   Ofertantii vor prezenta autorizatie de comercializare sau alt document similar emis de producatorul direct al produselor care fac obiectul achizitiei publice pentru produsele oferite.
              Transportul se va efectua de catre ofertant pe cheltuiala acestuia in mijloace de transport autorizate,pana la Baza didactica Gaudeamus- Stina de Vale, Jud Bihor in functie de comanda ferma  de 1-2 ori pe saptamana.

Receptia calitativa si cantitativa se va face de catre autoritatea contractanta in prezenta unei comisii de receptie si a unui delegat imputernicit de ofertant. Daca produsul nu corespunde calitativ sau cantitativ, autoritatea contractanta are dreptul sa respinga produsul iar ofertantul are obligatia de a inlocui intr-un termen de maxim 24 ore produsul refuzat.

  
Ofertele vor fi facute per unitate de masura din tabel. Fiecare ofertant va licita pentru toate produsele.


Ofertele de pret pe fiecare produs in parte vor fi atasate la formularul de oferta. 

	Nr.crt
	denumire
	UM
	cantitate
	caracteristici

	1.
	Oua
	buc
	6000
	1. Condiţii tehnice de calitate 

         Ouăle de găină pentru consum alimentar trebuie să fie ouă de categoria A, 
minim clasa L ( mari, cu greutatea de la 63g până la 73g/buc. ).

3.1 Proprietăţi organoleptice

                                                                                                                      Tabel 1

Aspect coajă

Nevătămată, curată, de formă normală, uscată.

Aspect cameră de aer

Mobilă, putând fi plasată maxim ½ din lugimea oului şi cu 
înălţimea de maxim 9 mm.

Aspect albuş

Translucid.

Aspect gălbenuş

Vizibil, uşor aplatizat, mobil.

Miros şi gust

Caracteristic oului proaspăt, fără miros şi gust străin.

Substanţe străine

Nu se admit.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

     Verificarea calităţii  se face pe loturi.

 La fiecare lot se verifică:

     ambalarea; marcarea; proprietăţile organoleptice; masa.
 5. Ambalarea
 Ambalajele pentru ouă tebuie să fie în perfectă stare, curate, uscate, fără miros de mucegai 
sau alt miros străin.

  Fiecare unitate de ambalaj trebuie să conţină ouă din aceeaşi categorie. 

  În cofraje ouăle se aşează în poziţie 
mbulate, cu vârful în jos. Cofrajele vor fi utilizate în funcţie 
de mărimea ouălor.

 6. Marcarea
Ouăle din categoria A se vor ştampila cu numărul de identificare a producătorului, care să 

mbula identificarea metodei de producţie folosite.
Pe ouăle din categoria A se pot aplica unul sau mai multe dintre următoarele marcaje distinctive :

· termenul de valabilitate;

· una sau mai multe date care să îi ofere consumatorului informaţii suplimentare ;

· categoria de calitate;

· categoria de greutate;

· numărul centrului de ambalare;

· denumirea centrului de ambalare;

· numele comercial sau marca fabricii ;
· o indicaţie asupra originii ouălor.

Ambalajele mari, precum şi ambalajele mici, chiar dacă sunt 
mbulate
 în ambalajele mari, 
trebuie să indice pe suprafaţa exterioară, cu caractere vizibile şi lizibile, următoarele:

· numele sau denumirea şi adresa unităţii care a ambalat sau ale celei pentru care se ambalează
ouăle; numele, denumirea de activitate sau marca fabricii folosită de unitatea respectivă, care poate
 fi o marcă folosită în mod colectiv de mai multe întreprinderi, care poate fi indicată numai 
dacă nu conţine formulări incompatibile cu prezenta hotărâre, privind calitatea sau prospeţimea 
ouălor, tipul de producţie utilizat sau originea ouălor;

· numărul de identificare a centrului de ambalare ;

· categoriile de calitate şi greutate. Ouăle din categoria A pot fi identificate fie prin cuvintele
·   categoria  A , fie prin litera A singură sau în combinaţie cu cuvântul proaspete ;.

· numărul de ouă 
mbulate;

· termenul de valabilitate urmat de recomandările  de depozitare pentru categoria A ;

· metoda de producţie pentru ouăle din categoria A.

· Ambalate in Cofrage de 30 bucati.


	2.
	Orez
	kg
	300
	1. Condiţii tehnice de calitate

Orezul calitatea I  decorticat, şlefuit şi polizat este obţinut prelucrarea mecanică a orezului 
brut alimentar.
 Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

 3.1 Proprietăţi organoleptice şi fizico-chimice

                     Tabel nr.1

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect

Boabe complet decorticate.

Culoare 

Albă.

Miros 

Caracteristic fără miros 
străin.

Gust 

Plăcut, specific.

Infestarea 

Nu se admite prezenţa 
insectelor sau 
acarienilor în nici un stadiu 
de dezvoltare.

Corpuri străine organice, %, max

0,5

Corpuri străine anorganice, %, max

0,2

Boabe galbene, %

Lipsă

Boabe cu dungi roşcate,%,max

3

Boabe nedezvoltate (de culoare verde)

Lipsă

Boabe gipsate

Lipsă

Spărturi, %, max din care:

7

              spărturi mici,%, max

0,5

Umiditate,%, max

15

3.2 Proprietăţi microbiologice

Bacillus cereus: max. 100/g.

4. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi.
La fiecare lot se verifică:

    ambalarea, masa netă, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice,

proprietăţile microbiologice.

            5. Marcarea

Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului 
· (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

· denumirea produsului şi tipul;

· termenul de valabilitate;

· cantitatea netă;

· denumirea sub care este vândut;

· condiţii de păstrare;

· o menţiune care să permită identificarea lotului.

Ambalate in hirtie sau pungi de PVC de 1000g.

	3.
	Ceapa
	kg
	180
	Pe lîngă cerinţele individuale din fiecare categorie şi excepţiile permise, ceapa trebuie să fie:

               intactă,

               nedeteriorată; producţia afectată de stricăciuni sau deteriorată astfel încît nu poate 
fi consumată, este exclusă;

· curată, practic lipsită de orice materie străină vizibilă,

· nedeteriorată de grindină,

· suficient de uscată pentru utilizarea menită (în cazul cepei destinate depozitării, 
· cel puţin primele două straturi şi coada trebuie să fie uscate),

· fără cozi tari,

· practic fără dăunători,

· practic nedeteriorată de dăunători,

· fără umiditate anormală la exterior,

· fără miros şi/sau gust străin.

Pe lîngă aceste cerinţe, cozile cepei trebuie să fie îndoite sau tăiate atent, fără a depăşi lungimea 
de 6 cm (cu excepţia cepelor legate în lanţ).

Evoluarea şi condiţia cepei trebuie să-i permită:

     să reziste la transportare şi manipulare, şi să ajungă într-o condiţie satisfăcătoare la destinaţie.

A. Clasificare:

Ceapa este clasificată în două categorii, după cum urmează:

i. Categoria I

Ceapa din această categorie trebuie să fie de o calitate bună şi să corespundă caracteristicilor soiului. 

Bulbii trebuie să fie:

       tari şi compacţi, neînmuguriţi (fără lăstari vizibili), fără umflături cauzate de o evoluare 
anormală, fără rădăcini, însă la ceapa recoltată înainte de maturare se permite rădăcina).

Următoarele defecte minore sunt admisibile cu condiţia că nu afectează aspectul general 
al produsului, calitatea, calitatea de păstrare şi prezentarea în ambalaj:

    defecte minore ale formei, defecte minore ale culorii, pete superficiale care să nu afecteze 
ultimul strat de coajă care protejează  miezul şi cu condiţia să nu depăşească o cincime 
din suprafaţa bulbului, crăpături superficiale ale cojii sau absenţa unor părţi ale cojii, 
cu condiţia ca miezul să rămînă protejat. 

ii. Categoria II:

Această categorie include ceapa care nu corespunde cerinţelor categoriei I, dar care întruneşte cerinţele minime specificate mai sus. 

Cu condiţia că şi-a păstrat caracteristicile esenţiale ale calităţii, calităţii de păstrare şi aspectului, 
ceapa poate avea următoarele defecte:

· Defecte ale formei,

· Defecte ale culorii,

· Semne timpurii de apariţie a lăstarilor vizibile din exterior (nu mai mult de 
· 10% din numărul sau greutatea cepelor prezentate),

· Urme de roadere,

· Defecte superficiale cauzate de paraziţi sau boli,

· Crăpături mici de suprafaţă,

· Urme de lovituri care să nu afecteze calitatea de păstrare,

· Rădăcini,

· Pete superficiale care să nu afecteze ultimul strat de coajă care protejează 
· miezul şi cu condiţia să nu depăşească o jumătate din suprafaţa bulbului,

· Crăpături superficiale ale cojii şi absenţa a maxim o treime de coajă, cu condiţia ca miezul să rămînă protejat.

II. STIPULĂRI PRIVIND DIMENSIUNEA

La ceapă mărimea este determinată de diametrul maxim al secţiunii ecuatoriale.
 Diferenţa dintre diametrul maxim şi minim a cepelor din acelaşi ambalaj nu trebuie să depăşească:

         5 mm cînd diametrul minim al cepelor este între 10 mm şi 20 mm. 
Cînd diametrul cepei este între 15 mm şi 25 mm, diferenţa admisibilă este de 10 mm,

15 m cînd diametrul minim al cepei este între 20 mm şi 40 mm,

20 m cînd diametrul minim al cepei este între 40 mm şi 70 mm,

        30 mm cînd diametrul minim al cepei este de 70 mm şi mai mult.

Diametrul minim admisibil este de 10 mm.

III. STIPULĂRI PRIVIND EXCEPŢIILE TOLERATE

Sunt tolerate excepţiile privind calitatea şi dimensiunea produselor dintr-un ambalaj 
(sau dintr-un lot, atunci cînd produsele sunt vîndute en gross), care nu satisfac cerinţele stipulate 
pentru fiecare categorie. 

A. Excepţii tolerate privind calitatea:

i. Categoria I:

       10% din numărul sau greutatea cepelor care nu satisfac cerinţele faţă de categoria respectivă, 
dar care le întrunesc pe cele din categoria II, sau, ca excepţie, care respectă limitele tolerate 
în categoria II. 

ii. Categoria II:

      10% din numărul sau greutatea cepelor care nu satisfac nici cerinţele faţă de categoria 
respectivă, nici cerinţele minime, cu excepţia cepei afectate de putregai sau alte defecte care 
nu permit consumul. 

B. Excepţii tolerate privind dimensiunea:

Pentru toate categoriile: 10% din numărul sau greutatea cepelor care nu corespund cerinţelor 
faţă de dimensiunea minimă, cu condiţia ca diferenţa faţă de diametrul minim sau maxim să nu 
depăşească 20%.

IV. STIPULĂRI PRIVIND ASPECTUL

A. Uniformitatea:

Conţinutul fiecărui ambalaj (sau a fiecărui lot, în caz cînd ceapa este prezentată en gross) 
trebuie să fie uniform şi să conţină numai ceapă de aceeaşi origine, soi, calitate şi dimensiune.

Ambalajele cu greutatea netă de maxim 3 kg pot conţine ceapă asortată de diferite culori, 
cu condiţia să se păstreze uniformitatea calităţii şi, pentru fiecare culoare în partea, 
uniformitatea originii, soiului şi dimensiunii.

Partea vizibilă a fiecărui ambalaj (sau a fiecărui lot, în caz cînd ceapa este prezentată en gross) 
trebuie să reprezinte întregul conţinut al acestuia.

Avînd în vedere stipulările din prezentul capitol, produsele prevăzute de acest Regulament 
pot fi amestecate, în pungi de maxim trei kilograme, cu alte tipuri de fructe şi legume 
proaspete, respectîndu-se condiţiile prevăzute de Regulamentul Comisiei (CE) Nr. 48/2003.

                                   Ambalajul:

Ceapa trebuie ambalată astfel încît să poată fi protejată adecvat. 

Materialele utilizate în interiorul ambalajului trebuie să fie noi, curate şi de o calitate care 
să nu permită dăunarea externă sau internă a produsului. Utilizarea materialelor, în special a hîrtiei
 sau ştampilelor cu indicaţii comerciale, sunt permise numai dacă cleiul sau cerneala utilizată
 la tipărirea etichetelor nu sunt toxice.

Nu se permite prezenţa materiei străine în interiorul ambalajului.



	4.
	Morcovi
	kg
	220
	De culoare rosie portocaliu,cu miezul aderent de coaja si succulent.

	5.
	Cartofi
	kg
	2200
	Se vor aproviziona cartofi de toamnă calitatea I, sau noi , sortati, marime 40 mm plus, 
nemodificati genetic, parte comestibila min 85%, fara corpuri straine, fara substante 
chimice remanente din tratamente si efectuate in cursul depozitarii; fara iradiere .



	6.
	Zarzavat
	buc
	60
	Produsele trebuie sa corespunda cerintelor urmatoarelor STAS-uri

SR 5767/2003
Produsele oferite vor fi de calitatea I.

Produsele trebuie să îndeplinească cerinţele de calitate şi calibrare specificate în standardele 
menţionate la punctul nr. 1 din prezentul caiet de sarcini, în dreptul fiecăruia.

Termen de garanţie: minim 7 zile de la data livrării.

Produsele ofertate trebuie să îndeplinească inclusiv cerinţele prevăzute în Ordinele ministrului 
sănătăţii nr. 975/1998 - “Normele igienico sanitare pentru alimente”, nr. 976/1998 – 
“Norme de igienă privind producţia, prelucrarea, depozitarea, păstrarea, transportul şi desfacerea 
alimentelor” (M.O.268/1999) cu modificările ulterioare şi O.U.G. 97/2001, privind 
reglementarea producţiei, circulaţiei şi comercializării alimentelor (M.O. 349/2001) cu modificările 
şi completările ulterioare.

Furnizorul răspunde pentru calitatea produselor în cadrul termenului de garanţie sau în cazul 
viciilor ascunse. Produsele depreciate în perioada de garanţie vor fi înlocuite gratuit de 
furnizor.ambalate in legaturi (patrunjel, telina, marar,etc.)


	7.
	Legume congelate
	kg
	125
	Ambalate in pungi de PVC la 1000-2500 g (mazare ,morcovi, fasole)

	8.
	Usturoi
	kg
	20
	9. Condiţii tehnice de calitate
  Prezenta specificaţie se referă la usturoiul din soiurile cultivate aparţinând speciei Allium  

sativum L. Care se livrează uscat pentru consum.

Usturoiul trebuie să îndeplinească următoarele condiţii:

  Bulbii (căpăţânile) de uturoi trebuie să fie sănătoşi, întregi, curaţi şi practic fără urme vizibile de 
substanţe străine, fermi, fără vătămări cauzate de ger sau de soare, fără urme de mucegaiuri, 
fără încolţire vizibilă la exterior, să nu prezinte umiditate exterioară anormală, gust 
şi/sau miros străin. 

Starea şi dezvoltarea usturoiului trebuie să permită să reziste la transport şi manipulări 
încât să ajungă în condiţii corespunzătoare la destinaţie.

Bulbii trebuie să fie compacţi, de culoare caracteristică soiului, intacţi, de formă regulată, curaţi. 
Rădăcinile să fie tăiate la baza căpăţânii. 

· Calibrul în milimetrii al usturoiului trebuie să fie de minim 45. 

4. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi.

              La fiecare lot se verifică:

· ambalarea, masa netă, marcarea.

            5. Marcarea

Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni :

 denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului ; denumirea produsului şi tipul; data fabricaţiei şi termenul de valabilitate ; 
cantitatea netă ; condiţii de păstrare; o menţiune care să 
ermit identificarea lotului. 



	9.
	Vinete
	kg
	100
	1.Produsele trebuie să corespundă cerinţelor prevăzute în  următoarele STAS-uri
SR 1423/2003 (CEE FFV - 05/2000)

Produsele oferite vor fi de calitatea I.

Produsele trebuie să îndeplinească cerinţele de calitate şi calibrare specificate în standardele
 menţionate la punctul nr. 1 din prezentul caiet de sarcini, în dreptul fiecăruia.

B. Termen de garanţie: minim 7 zile de la data livrării. 
Cerinţe minime:

Pe lîngă cerinţele individuale din fiecare categorie şi excepţiile permise, toate vinetele trebuie să fie:

       întregi, să arate proaspete, tari, nedeteriorate; producţia afectată de stricăciuni sau deteriorată 
astfel încît nu poate fi consumată, este exclusă;

       curate, practic lipsite de orice materie străină vizibilă, cu codiţă, fiind admise defecte minore 
ale acesteia, suficient de maturate, fără ca miezul să fie fibros, întărit sau cu seminţele 
supra-maturate, fără umiditate exterioară anormală; fără miros şi/sau gust străin.

Evoluarea şi condiţia vinetelor trebuie să le permită:

    să reziste la transportare şi manipulare, şi să ajungă într-o condiţie satisfăcătoare la destinaţie.

Produsele ofertate trebuie să îndeplinească inclusiv cerinţele prevăzute în Ordinele ministrului 
sănătăţii nr. 975/1998 - “Normele igienico sanitare pentru alimente”, nr. 976/1998 - “Norme 
de igienă privind producţia, prelucrarea, depozitarea, păstrarea, transportul şi desfacerea 
alimentelor” (M.O.268/1999) cu modificările ulterioare şi O.U.G. 97/2001, privind 
reglementarea producţiei, circulaţiei şi comercializării alimentelor (M.O. 349/2001) cu modificările şi completările ulterioare.

Furnizorul răspunde pentru calitatea produselor în cadrul termenului de garanţie sau în cazul 
viciilor ascunse. Produsele depreciate în perioada de garanţie vor fi înlocuite gratuit de furnizor.


	10.
	Fasole verde
	buc
	220
	11.� Condiţii tehnice de calitate
Prezenta specificaţie tehnică se referă la fasolea verde în apă, ambalată în recipiente 
închise ermetic şi conservate prin  sterilizare.

Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

Ambalre la borcane de 

 3.1 Proprietăţi organoleptice

Tabel 1
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspectul recipientului la exterior

Recipient de sticlă curat, închis ermetic cu capacul nebombat. 
Cutie metalică nebombată, neturtită, fără pete de rugină.
Etichetă curată, vizibil imprimată cu toate elementele de identificare.
Aspectul recipientului la interior

Cutie, capac fără pete de rugină sau exfolieri ale peliculei protectoare. 
Recipient de sticlă curat.

Aspectul conţinut

Fasole verde, de aceeaşi varietate, apropiate ca mărime, culoare şi 
grad de coacere.

Culoarea   

Caracteristică fasolei verde fierte. Culoarea lichidului limpede, 
uşor gălbuie.

Consistenţa 

Fasole verde bine fiartă şi nedestrămată

Gust şi miros

Specific, fără gust şi miros străin.

           3.2 Proprietăţi fizico-chimice   

                                                                  Tabel 2
Caracteristici

                                   Condiţii admisibilitate

Conţinutul total de legume raportat la masa netă , %, min.

55

Clorură de 
odium,%

0,8…1,5

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric,%, max

0,1

Impurităţi minerale

lipsă

3.3 Proprietăţi microbiologice

Termostatare 35°C: corespunzător

Termostatare 45 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din sticlă)

Termostatare 55 °C: corespunzător (în cazul recipientelor din tablă)

Bacterii aerobe mezofile : absent

Bacterii anaerobe mezofile: absent

Bacterii anaerobe termofile :absent

Bacterii termofile de acrire fără bombaj : absent

Număr de microorganisme pe câmp microscopic : max. 30/ câmp microscopic. 

· Ambalate in borcan de sticla 580-690g cu capac metalic


	11.
	Fasole uscata
	kg
	120
	1. Condiţii tehnice de calitate

3.1 Proprietăţi organoleptice 
 Aspectul, culoarea, mirosul şi gustul trebuie să fie caracteristice fasolei sănătoase, cu boabe dezvoltate normal, ajunse la maturitate, fără miros şi gust străin.

 Fasolea boabe trebuie să fie din recolta aceluiaşi an.

 3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                       Tabel 1

Caracteristici

Condiţii de admisibilitate 

Fasole uscată vrac

Umiditate, %, max

14

Corpuri străine totale, %, max

5

Infestare 

lipsă

Se consideră corpuri străine: 

       corpurile inerte minerale (praf, pământ, nisip, pietriş etc);

       corpurile inerte organice (resturi de păstaie, frunze, tulpini, insecte moarte, cojii etc);

        boabele de fasole sparte, alterate, mucegăite, încolţite, seci, arse, încinse, atacate de gărgăriţa fasolei şi de boli, precum şi boabele de fasole pătată;

       seminţe de alte plante de cultură şi de buruieni.

· Ambalate in pungi de PVC de la1000g-5000g.


	12.
	Mazare
	buc
	280
	-verde ,mijlocie,de gradina, fara bombaj,

ermetica,proportie produs :minim

60%,continut sare 0,5-1,2%,lichid

limpede,fara produse sfaramate,

compacte, fara resturi de legume;

-ambalaj: borcan sticla 680-850g. 

	13.
	Ardei gras
	kg
	70
	Caracteristici produs:

-legume proaspete avand culoarea verde, galben sau rosu

-ambalarea la lazi de carton sau lemn

	14.
	Ardei iute
	kg
	10
	Caracteristici produs:

      - legume proaspete de culoare verde, marimea maxima de 10 cm

       - ambalarea la lazi de carton sau lemn

	15.
	Gogosari 
	kg
	50
	Produsele oferite vor fi de calitatea I.  legume sănătoase, fără vătămări, sortate, , fără  vătămări  produse  de  ger,  lovituri, striviri, fără atacuri vizibile sau dăunători;  -  nu se admit corpuri străine ; .


	16.
	Rosii 
	kg
	180
	Caracteristici produs:

 - legume proaspete, ambalate in ladite de carton sau lemn

	17.
	Ciuperci
	buc
	180
	conserva sterila, fara bombaj,

ermetica,proportie produs minim

60%,ciuperci feliate, continut de

sare 0,5 – 1,2%, lichid limpede, fara

produse sfaramate,compacte,

-ambalaj: borcan sticla  sau cutie metalica de 300-450g

	18.
	Castraveti
	kg
	140
	Castraveţi de formă regulată specifică soiului, sănătoşi, neîncreţiţi, fără vătămări, codiţe sau flori, fără goluri; 

Verde închis până la verde deschis, fără pete sau arsuri


	19.
	Varza
	kg
	500
	CONDIŢII TEHNICE DE CALITATE

      Varza de toamnă calitatea I.

Varză cu aspect proaspăt, întreagă, complet formată, necrăpată, nepornită în vegetaţie, sănătoasă 
(fără atac de insecte sau de alţi paraziţi si fără urme de lovituri si deteriorări; fără umiditate exterioară
 anormală; curata (fara urme de pămănt, îngrăsăminte sau produse fitofarmaceutice toxice), fară miros
 si gust strain; cu cotorul de maximum 1 cm lungime, sănătos şi cu taietura neteda; cu frunzele de 
protectie bine prinse de căpăţănă şi neofilite.

Starea produsului trebuie să permita transportul şi manipularea pănă la locul de desfacere.

Se admit:

-usoare defecte de forma si coloratie;

-mici rupturi ale frunzelor;

Calibrul verzei trebuie sa fie la calitatea I masa unei bucati, 1,5 kg minim.



	20.
	Citrice
	kg
	350
	Minim 270 - 300 gr,  coarja suptire, fara pete si lovituri. 

	21.
	Banane
	kg
	180
	Culoare verde-galben,tari si fara pete

	22.
	Piersici
	kg
	75
	Produsele trebuie să corespundă cerinţelor prevăzute în  următoarele STAS-uri SR 3156/2003 
(CEE FFV - 26/1994)

	23.
	Caise
	kg
	75
	Produsele trebuie să corespundă cerinţelor prevăzute în  următoarele STAS-uri SR 3156/2003 
(CEE FFV - 26/1994)

	24.
	Struguri
	kg
	75
	Produsele trebuie să corespundă cerinţelor prevăzute în  următoarele STAS-uri SR 3156/2003 
(CEE FFV - 26/1994)

	25.
	Stafide
	buc
	15
	Produsele trebuie să corespundă cerinţelor prevăzute în  următoarele STAS-uri SR 3156/2003 
(CEE FFV - 26/1994) Ambalate in pungi de 100g.

	26.
	Mere
	kg
	650
	Minim 180-220 gr, suprafata  lucioasa, fara pete si fara lovituri. 

	27.
	Carne de vita
	kg
	510
	CARNE VITA :fara os, sa prezinte aspect, gust si  miros caracteristic produsului, fara semne de 
infestare si miros neplacut, sa fie insotita obligatoriu de certificat sanitar veterinar (in original) pentru cantitatea livrata, semnat de persoanele autorizate. Carne de bovine ,taurine,şi bubaline (vită adultă şi mânzat), numai pulpe întregi (faţă şi spate fără coaste),refrigerate.
Proprietăţi organoleptice :aspect- la suprafaţă peliculă uscată,în secţiune uşor  umedă,tendoane 
elastice şi tari,suprafeţe articulare lucioase,ţesut conjunctiv elastic,la atingerea cudegetul,senzaţie 
de rece fără a se lipi ;-culoare –la suprafaţă peliculă de culoare roz până la roşu,în secţiune de culoare caracteristică porţiunii anatomice.-consistenţa –fermă şi elastică,atât la suprafaţă cât şi în secţiune, prin apăsare cu degetul revine la forma iniţială,prin presare exprimă greu suc limpede –mirosul plăcut, caracteristic


	28.
	Carne tocata
	kg
	100
	Se va aproviziona carne tocată amestec - carne vită şi carne porc; grăsime maximă 25%.

	29.
	Burta de vita
	kg
	100
	1. Condiţii tehnice de calitate

            Burta de vită provine de la animale sănătoase sacrificate în abatoare autorizate din punct de vedere sanitar-veterinar şi se prelucrează conform instrucţiunilor tehnologice cu respectarea condiţiilor sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare.

3.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect 

Curată şi bine spălată, curăţată de seu şi de mucoasă.

Consistenţa 

Tare.

Miros

Caracteristic, fără miros străin.

3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                   

Caracteristici

Zvântată/
Refrigerată

                  Congelată

Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g. max.
20...35

                         35

pH

5,6...6,2

                          -

Reacţia pentru hidrogen sulfurat

negativă

                          -

Reacţia Kreis

negativă

        se admite slab pozitivă

Reacţia pentru identificarea amoniacului (metoda cu reactiv Nessler)

negativă

3.3 Proprietăţi microbiologice

Salmonella: absent/25g; 

Bacterii sulfito-reducătoare: maxim 10 /g. Ambalare la 1000g ,prefiarta.

	30.
	Pulpe de pui
	kg
	400
	Reprezintă porţiunea anatomică detaşată de carcasă prin secţionarea sus în jurul articulaţiei cocsofemurale, jos la nivelul articulaţiei tibio-tarso-metatarsiene. Pulpa este alcătuită din osul femur şi tibia împreună cu ţesuturile moi corespunzătoare (muşchi, grăsime, tendoane, piele)

pulpe pui parte inferioarã, calitatea I, congelate, grãsime maxim 2% în piele, 250 – 300 gr. bucata, ambalate în baxuri a 5-10 Kg.

	31.
	Piept pui 
	kg
	260
	Reprezintă partea anatomică ce se obţine prin secţionarea circulară în jurul zonei pectorale astfel încât să cuprindă toată suprafaţa pieptului, respectiv osul sternal, stratul muscular, stratul de grăsime şi pielea aferentă. ambalate în baxuri a 5-10 Kg.

	32.
	Carne curcan
	kg
	30
	Conformaţie corporală - Normală, pieptul bine dezvoltat îmbrăcat cu muşchi pe toată lungimea sternului; carena sternală flexibilă, marginea acestuia să se simtă la palpare.

Carnea de pasăre se livrează congelată conform STAS 7031-83.

	33.
	Ficat pui
	kg
	120
	Sortimentul reprezintă ficatul curăţat bine ( fără vezica biliară, grăsime şi alte impurităţi). Bucăţile de carne să nu prezinte pe secţiune suprafaţa lipicioasă, cu miros modificat, grăsime cu miros rânced, ţesutul muscular de culoare roşie închisă sau cenuşie, cu consistenţă scăzută. ambalate în pungi de la500g-1000g.

	34.
	Carne porc
	kg
	700
	Carne porc degresată şi dezosată cal.I Propietăţi organoleptice 

Caracteristici 
Conditii de admisibilitate 
Carne porc cal.I (pulpa porc,ceafa)
Continutul pachetelor 

Bucati provenite de la o singura regiune anatomica iar pentru 
completarea gramajului se admit portiuni si de la alte regiuni 
anatomice dar de aceeasi calitate. 

Aspectul pachetelor 

Pungi sau alte tipuri de ambalaje din folie de polietilena, 
celofan, incolore sau imprimate, inchise prin termosudare, 
clipsare sau capsare. Suprafata sa fie curate, invelisul continu 

onsiste la piesa, nedeteriorat. Ambalajul va contine o eticheta 
in interior sau exterior cu text vizibil si lizibil. 

Stare termica 

Congelata (temp.in profunzime max. -12ºC) 

Aspectul carnii Congelat: mat, acoperit cu un strat subtire de cristale fine 

Culoare specifica 
onsis cu grasimea de 
onsistent 
nedetasata(slanina). 

Consistenta 

-Carne congelata: tare; prin lovire cu obiecte tari da un sunet 
clar. 

Gust si miros 

Specific de carne, fara gust si miros strain(ranced, mucegai, 
acru) 



	35.
	Cotlet porc
	kg
	450
	1 Proprietăţi organoleptice                                                                                                                      
Caracteristici

             Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior 

Bucăţi îngrijit fasonate, cu suprafaţa 
roşie-brun deschis, acoperită cu condimente 
măcinate răspândite neuniform.

Aspect pe secţiune

Muşchi (de culoare roz-roşiatică, cu 
straturi subţiri de grăsime intermusculară) şi osul 
coastei. 

Formă

Specific garfului de porc (delimitat anterior 
de ultima vertebră cervicală iar posterior de ultima
 lombară) fără şiră (corpul vertebrelor şi 
apofizele spinoase) cu coastele secţionate la
 maxim 2 cm după marginea inferoară a 
muşchiului dorsal cu menţinerea musculaturii 
abdominale în acest spaţiu.

Miros şi gust

Plăcut, picant, caracteristic condimentelor folosite, fără gust şi miros străin.

Consistenţa

Fragedă-semitare.

3.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                          

Caracteristici

                  Condiţii de admisibilitate

Clorură de sodiu,% max.

                                        5

Substanţe proteice totale,% min

                                       15

Azot uşor hidrolizabil, mg NH3/100 g. max

                                       45

Reacţia hidrogen sulfurat

                                  negativă

Reacţia Kreis

                                  negativă

3.3 Proprietăţi microbiologice

Bacterii coliforme: max.100/g

Escherichia coli: max. 10/g

Salmonella : absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv: max. 10/g

Bacillus cereus: max.10/g

Bacterii sulfito-reducătoare: max 100/g 

	36.
	Peste
	kg
	385
	Produsele trebuie să corespundă următoarelor standarde de calitate: STAS 5386-86, STAS 5386-A1-97

1. CONDIŢII DE LIVRARE: 

C.I.P. (transport şi asigurare plătite de către furnizor până la depozitele unităţilor militare beneficiare). 
2. CERINŢE MINIME DE CALITATE:

 Calitatea: I.   Peştii livraţi vor avea dimensiunile conf. prevederilor STAS 5386-86, STAS 5386-A1-97
PROPRIETĂŢI ORGANOLEPTICE

· aspectul: - peştelui întreg – nevătămat, fără semne aparente de boală,fără mucus;se admit pe suprafeţe vătămări mecanice cu lungimea de max. 4 cm la peştii mai mari de25 cm, dar nu la mai mult de 5% din totalul peştilor din lot.

· solzilor – lucioşi,nedecoloraţi,bine fixaţi pe suprafaţă.

· ochilor -  limpezi,bulbucaţi, cu corneea lucioasă,transparentă

· branhiile – de culoare roşie, cu nuanţe specifice speciei

· muşchii – bine fixaţi pe coloana vertebrală şi de oase, neînsângeraţi, de culoarea specifică speciei

· peştelui eviscerat – tăieturi regulate,îngrijite,în cavitatea abdominală nu trebuie să existe resturi de viscere , sânge şi impurităţi.

· culoare: naturală,specifică;

· consistenţă: fermă şi elastică, atât la suprafaţă, cât şi secţiune, urmele ce se formează la apăsare cu degetul revin repede, carne bine legată de oase ;

· miros: plăcut, caracteristic , fără miros de alterare sau miros străin; 

        La livrare( transport), peştele va fi răcit în condiţii care să asigure o temperatură  de  -1 ºC …+5 ºC .

Termen de garanţie: minim 72 de ore de la data livrării.

Produsele ofertate trebuie să îndeplinească inclusiv cerinţele prevăzute în Ordinele ministrului sănătăţii nr. 975/1998 - “Normele igienico sanitare pentru alimente”, nr. 976/1998 - “Norme de igienă privind producţia, prelucrarea, depozitarea, păstrarea, transportul şi desfacerea alimentelor” (M.O.268/1999) cu modificările ulterioare şi O.U.G. 97/2001, privind reglementarea producţiei, circulaţiei şi comercializării alimentelor (M.O. 349/2001) cu modificările şi completările ulterioare, Legea 150/2004 privind siguranţa alimentelor, modificată şi completată cu Legea  412/18 octombrie 2004 .

Furnizorul răspunde pentru calitatea produselor în cadrul termenului de garanţie. Produsele depreciate în perioada de garanţie, precum şi cele care prezintă vicii ascunse vor fi înlocuite gratuit de furnizor.

Congelate in pungi de PVC Min 1000g din gama pastrav, crap,cod,pangasius,


	37.
	Conserve carne
	buc
	150
	Conservele trebuie sa fie in recipiente inchise ermetic, sa nu fie bombate, sa nu prezinte pete de rugina la exteriorul sau in interiorul recipientelor. Ambalate in cutii metalice 250g.

	38.
	Salam
	kg
	250
	Batoane cu suprafata curata, uscata, calitatea I;

-Batoanele nu au pete, aderente, afluente de compozitie si rupturi ale membranei;

-Produsul este etichetat si marcat cu datele de fabricatie si valabilitate, compozitie ;

-Produsul este fiert si afumat si are consistenta compacta;

-Compozitie de culoarea roz pana la rosu-cafeniu, fin maruntita sau fin maruntita cu bucatele de carne, uniform amestecata, fara goluri sau pete cenusii, fara adaos de substante amidonoase, coloranti alimentari sintetici;

-Se admite prezenta porozitatii fine, prezenta bucatilor unitare de slanina cu nuanta galbena, fara semne de rancezire, prezenta neinsemnata a incluziunilor de tesut  conjuctiv grosier;

-Umiditate max 57%, grasime max 38%;

-Produsul are arome de condimente si afumare, gust usor picant, potrivit de sarat, fara gust si miros strain;

Echivalent salamuri de vara,salam uscate, salam uscate si afumate

	39.
	Cremvusti
	kg
	250
	Produse din carne prelucrate conform tehnologiilor specifice si a tratamentului termic, care sa asigure: dubla afumare si fierberea produselor

· apa maxim 70%

· substante grase, maxim 27%.

Acte normative care impun calitatea: Ordinul comun nr.560/1271/339/210/2006, publicat in M.O. nr. 10 / 08.01.2007, pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea produselor din carne.

	40.
	Carnati
	kg
	120
	Produs fiert si afumat in membrana artificiala necomestibila STF 21/2005
Continut-,carne porc,sorici,ingrediente,condimente,amidon,sare,stabilizator polifosfat si difosfat  de sodiu,potentiator de aroma:glutamat monosodic,arome,colorant carmine ,antioxidanti:acid ascorbic,izoacorbat de sodiu,conservanti:nitrit de sodiu,nitrat de sodiu

Termen de valabilitate 10 zile

1.Proprietati organoleptice:

-forma:bucati  cilindrice obtinute prin umplerea si rasucirea membranelor naturale de porc

a.aspect exterior:culoare galben-brun catre roscat,specifica produselor supuse tratamentului termic de fierbere si afumare dubla,fara pete de mucegai

b.Aspect in sectiune:

   -compozitie mozaicata,de coloare roz-rosie,cu bucati de slanina aferenta distribuite in masa produsului.

c.Gust si miros:

    -placut,specific produsului componentelor si condimentelor folosite,fara gust si miros strain(de mucegai,acru,ranced,statut,incins)

d.Consiatenta-semitare

Metoda de analiza a proprietati organoleptice se face conform STAS 11061/88

2.Preprietati fizico-chimice

 -apa,%maxim-50 STAS 9065/3-73

  -substante grase,%maxim- 40 STAS 9065/2-73

-clorura de sodiu,% maxim-3 STAS 9065/5-73

-azot usur hidrolizabil (mg NH3/100gr),maxim 45  STAS 9065/7-74

-substante proteice totale,%minim 15 STAS 9065/4-81

-azotiti(mgNO2/100gr)maxim 7  STAS 9065/9-74

3.Proprietati bacteriologice:

-bacteriicoliforme,maxim/gr-10 STAS ISO 4831-92 sau 4832-92

-escheria coli,maxim/gr-10 STAS 2356-82

-SALMONELA/25GR-ABSENT STAS 2356-82

-stafilococ cuagulazo pozitiv, maxin/gr -10-ISO 6888-92,

- bacterii sulfito-reducatoare maxin/gr-  10 STAS2356-82

- bacillus cereus maxin/gr-10 stas 2356-82

4.Aditivi alimentari trebuie se se incadreze in conditiile de puritate indicate in legislatia sanitara in vigoare

-nitrit de sudiu sau potasiu E250 –CANITATEA MAXIM ADMISA MG/KG-70

- nitrit de sudiu sau potasiu E251 –CANITATEA MAXIM ADMISA MG/KG-250

-POLIFOSFATI- CANITATEA MAXIM ADMISA MG/KG-500

5.Verificarea calitatii preparatului se face conform STAS 3103-83,de asemenea si marcarea,ambalarea,depozitarea,transport si documente se face conform aceluiasi STAS

6.Termen de valabilitate produs 10 zile la temperatura de 2-5 C si umiditate 75-80 %

Echivalent din gama carnati uscati, afumat, crud, carnaciori de bere.



	41.
	Ciolan afumat
	kg
	200
	Oasele afumate, sa fie afumate cu fum natural, avand aspect exterior cu suprafata curata si nelipicioasa.

	42.
	Pateu
	buc
	750
	Masa omogena si fin maruntita, nesfaramicioasa,, culoarea cenusie pana la roz palid;

-Se admite un strat subtire de grasime si jeleu de maxim 0,5 cm pe suprafata produsului;

-Gustul caracteristic, potrivit de sarat;

-Fractia masica de umiditate maxim 70% si fractia masica de grasime maxim 40%;

-Nu sunt bombate, nu prezinta fisuri sau scurgeri de continut, pete de rugina;

 -Dupa deschiderea cutiei nu se degaja nici un gaz, iar continutul are proprietati organoleptice normale, fara gust si miros strain;

-Produsul este etichetat si marcat cu datele de fabricatie si valabilitate 

Ambalate in cutii metalice de 120g.;

	43.
	Pasta mici
	kg
	100
	Pasta mici - ( trasi la 50 gr/ bucata ) - carnea va fi macinata marunt fiind malaxata pentru a

obtine o compozitie omogena si foarte fina .

Produsul finit ( micii ) vor avea compozitie formata din : carne porc 20 % si carne vita 80 %.

Micii vor fi ambalati in caserola infoliata ,continand eticheta de compozitiesi valqabilitatea produsului.

Atat pasta de mici cat si carnea tocata sa aiba calitate constanta pe toata durata de derulare a contractului.

In situatia in care produsele vor avea vicii ascunse furnizorul se va prezenta la beneficiar, in

termen maxim de 4 ore de la sesizarea facuta pentru a rezolva situatia .

Ambalate in pungi de PVC max 1000g



	44.
	Bacon
	kg
	60
	Baconul sa fie afumate cu fum natural, avand aspect exterior cu suprafata curata si nelipicioasa

Ambalate in pungi de PVC  vidate max 500-2500g.



	45.
	Muschi afumat
	kg
	30
	Muschiul  sa fie afumate cu fum natural, avand aspect exterior cu suprafata curata si nelipicioasa

	46.
	Conserva de peste
	buc
	200
	Consevele : 

- cutiile fara modificari exterioare  ;

- fara modificari ale continutului , de miros si/sau alte modificari determinate de o activitate microbiana . Ambalate in cutii de metal max 120g.

	47.
	Sucuri
	litri
	1500
	 conţinut de fruct minim 50%, ingrediente: apă, suc concentrat de fructe, zahăr, piure de fructe, vit. C, A, complex B
Valoare energetică/100ml 53 kcal (224 kjouli)
proteine 0,5 g
glucide 12,4 g
lipide 0,5 g
vit. E 2,5 mg
vit. C 15 mg
tiamină (vit. B1) 0,35 mg
riboflavină (vit. B2) 0,4 mg
niacină (vit. B3) 4,5 mg
vit. B6 0,5 mg
acid folic (vit. B9) 50 μg
biotină (vit.B8) 0,0375 mg
acid pantotenic (vit.B5) 1,5 mg, ambulate in peturi de 0,5l-2,5l

	48.
	Crema gulas
	buc
	50
	Sa contina legume de min 7%

Clorura de sodium 65%, ambulate in tub metallic cu capac  de  plastic de min 70g.

	49.
	Paste tomate
	buc
	120
	Condiţii tehnice minime de calitate ale produsului  pastă  de tomate:  

· Pasta de tomate va avea o concentraţie de mimin 28 % substanţă uscată solubilă.

· Aspectul: masă omogenă , densă , fin strecurată , fără seminţe , pieliţe , frunze penducule , fără semne de alterare (mucegai,fermentaţie)

· Culoarea: roşie intensă ,până la roşie cărămizie,uniformă în toată masa.

· Miros şi gust: naturale ,specifice concentratelor de tomate,fără gust şi miros străin.

· Termen de valabilitate minim 12 luni de la data recepţiei.

· Ambalate in borcane de sticla cu capac metali de min 380-400g.



	50.
	Muraturi 
	kg
	500
	Ofertantul va face dovada ca producatorul are implementat si mentine un 
anage  de 
anagement al calitatii conform cerintelor standardului ISO 9001:2001 pentru produsele ofertate (copie legalizata).

Ofertantul va face dovada ca producatorul are implementat si mentine un 
anage  de 
anagement al calitatii conform cerintelor standardului ISO 9001:2000 pentru comercializarea produsele ofertate (copie legalizata).

Furnizorul va depune documentul care sa ateste certificarea HACCP la producator, in baza H.G. 924/11 august 2005 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare (copie legalizata).

Buletin de analiza emis [n anul 2008, de un laborator autorizat, neutru, altul decat cel propriu (original sau copie legalizata). La etichetarea produselor livrate se vor respecta întocmai prevederile H.G. nr. 106/2002 privind etichetarea alimentelor, cu modific`rile şi complet`rile ulterioare..Ambalate in borcane de sticla cu capac metali de min 680-1500g , castraveti, gogosari, conopida, sfecla rosie.


	51.
	Gem
	kg
	80
	1.Condiţii tehnice minime:

Astfel, ofertantul va prezenta un buletin de analiza sau orice alt document,  eliberat de catre un organism de analiza, care sa poata da posibilitatea autoritatii contractante de a face verificari privind conformitatea ofertei cu conditiile minimale de calitate solicitate prin prezentul caiet de sarcini.

Ofertantul va face dovada ca producatorul are implementat si mentine un sistem  de manegement al calitatii conform cerintelor standardului ISO 9001:2001 pentru produsele ofertate (copie legalizata ).

Ofertantul va face dovada ca producatorul are implementat si mentine un sistem  de manegement al calitatii conform cerintelor standardului ISO 9001:2000 pentru comercializarea produsele ofertate (copie legalizata ).

Furnizorul va depune documentul care sa ateste certificarea HACCP la producator, in baza H.G. 924/11 august 2005 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare (copie legalizata ).

· Buletin de analiza emis in anul 2008, de un laborator autorizat, neutru, altul decat cel propriu ( original sau copie legalizata ) Ambalate in borcane de sticla cu capac metali de min 380-400g, sau gem portionat la10g ambalate individual.



	52.
	Ulei
	litri
	330
	1.Condiţii tehnice de calitate

Uleiul rafinat de floarea-soarelui este uleiul comestibil obţinut din seminţele de floarea-soarelui prin presare sau extracţie cu solvent şi rafinare. 

În funcţie de instalaţiile de obţinere, uleiul comestibil rafinat de floarea – soarelui se fabrică în două tipuri:

· tip A, obţinut în instalaţii de rafinare continue;

· tip B, obţinut în instalaţii de rafinare discontinue. 

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

2.1 Proprietăţi organoleptice
Caracteristici

                       Condiţii de admisibilitate

Aspect:

· la 60°C, pentru uleiul neîmbuteliat;

· la 15°C, pentru uleiul în ambalaje de desfacere.

                             Limpede, fără suspensii şi 

                                     fără sediment.

Culoare

Galbenă

Miros şi gust

Plăcut, fără miros şi gust străin

 2.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                       
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Tip A

Tip B

Aciditate liberă, exprimată în acid oleic, %, max 

0,1

0,35

Culoare de iod, mg I/100cm3  , max      
7

9

Apă şi substanţe volatile, %, max

0,06

0,13

Impurităţi insolubile în eter etilic, %, max

0,05

0,05

Săpun,%, max

0,02

0,06

Substanţe organice nesaponificabile, %, max

1

1

Indice de iod, gI/100 g

119...135

Indice de saponificare, mg KOH/g

184...198

Indice de peroxid, meq/kg, max

12

3. Reguli pentru verificarea calităţi

 Verificarea calităţii  se face pe loturi.
   La fiecare lot se verifică:


           ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, proprietăţile fizico-chimice.

  4. Marcarea


Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu minim următoarele menţiuni:

                       denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului;

         conţinutul, în ml; denumirea sub care este vândut produsul; lista cuprinzând ingredientele şi cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente:  data durabilităţii minimale; condiţii de păstrare; o menţiune care să permită identificarea lotului;

· Ambalate in peturi de 1000ml.

· 

	53.
	Ulei masline
	litri
	15
	· Culoarea uleiului de masline poate varia de la verde - pal la verde - inchis, in functie de maturitatea fructului. Culoarea este cea mai buna indicatie pentru alegerea unui ulei de calitate: ar trebui sa fie de un verde cat mai inchis. Ambalate in borcane de sticla cu capac 

metalic de min 380-1000g.



	54.
	Margarina 
	kg
	100
	.    Conditii tehnice de calitate.

1.   Proprietăţi organoleptice :   

-   aspect :  
lucios, uscat în secţiunea proaspăt tăiată
-   culoare : alb – gălbuie ; se admite o închidere a culorii la suprafaţă, pe o adâncime de maxim 1mm în perioada 1 noiembrie – 31 martie şi de maxim 2mm în perioada 1 aprilie – 31 octombrie)
-     nu se admit pete provocate de mucegai sau alte microorganisme
-   miros : plăcut, aromat specific sortimentului de margarină

- gust : nu se admite 
ul apte
, rânced sau orice alt gust sau miros străin

- consistenţă la 150C :masă onctuoasă, compactă, omogenă, nesfărâmicioasă

2.   Proprietăţi fizice şi chimice :    

- grăsime : minim 24%

- apă : maxim 76%

- aciditate : maxim 1.30, pt margarina fără lapte, maxim 3.00, pt. Margarina 
ul apte

- clorură de sodiu : maxim 0.60%

- vitamina A : minim 20000 UI / kg

- amidon : 
prezent

- punct de topire prin alunecare : 
31…350C

3. Adaosuri şi aditivi alimentari

La fabricarea margarinei se pot folosi următoarele :

Adaosuri

Aditivi alimentari

Vitamina A

Vitamina D2
Zahăr

Lapte

Sare alimentară

Coloranţi

Aromatizanţi

Emulsionanţi şi amelioratori alimentari

Agenţi de conservare

Amidon



	55.
	Lapte
	litri
	553
	Condiţii tehnice minimale

   Proprietăţi organoleptice:

· Aspect : - Lichid omogen, lipsit de impurităţi şi sediment;

· Culoare: - alba, uniforma in toata masa, lipsit de impurităţi şi sediment;

· Miros: - caracteristic laptelui de consum, fără nuanţe străine;

· Gust: - plin,  uşor dulceag,  specific, fără nuanţe străine.

· Grasime : min.1,8%
· Consistenta : fluida
Alte cerinţe:

· Ambalate in pungi de 1 L

· Etichetat: valabilitate, masa, producator
· Însotit de certificat sanitar veterinar

· Însotit de certificat de calitate

Calitatea produselor lactate va respecta parametrii microbiologici de calitate prevăzuţi in cap. III "Norme microbiologice" art. 70 din Normele igienico-sanitare pentru alimente, aprobate prin Ordinul ministrului sănătăţii nr. 975/1998. De asemenea, vor fi respectate condiţiile prevăzute de Ordinul ministrului agriculturii şi alimentaţiei şi al ministrului sănătăţii nr. 327/166/2000, precum si condiţiile minime de calitate, si anume lapte de consum STAS 143-84;

· Ofertantul trebuie să facă dovada că este autorizat conform actelor normative în vigoare să furnizeze astfel de produse. Ambalate in tetrapack de 1000ml.



	56.
	Lapte condensat
	buc
	600
	Proprietăţi organoleptice:ambalate individual la 5g

Aspect

Pulbere fină,omogenă, fără aglomerări, fără particule arse şi fără corpuri străine 

Culoare 

Alb gălbuie, omogenă în toată masa

Miros şi gust

Plăcut, dulceag, uşor gust de fiert, fără miros sau gust străin



	57.
	Smantana
	buc
	120
	 Condiţii tehnice de calitate  Smântâna pasteurizată este obţinută prin smântânirea laptelui de vacă sau bivoliţă, cu un conţinut minim de 10% grăsime.Laptele şi materiile auxiliare folosite la fabricarea smântânei trebuie să corespundă documentelor tehnice normative de produs şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare.

 Proprietăţi organoleptice                                                                                 
Caracteristici

                              Condiţii de admisibilitate

Aspect şi consistenţă

Omogenă, vâscoasă fără aglomerări de grăsime 

sau de substanţe proteice.

Culoare

Alb până la alb-gălbui, uniformă de lapte.

Miros şi gust

Plăcut, aromat, slab acrişor specific de fermentaţie lactică; fără gust şi miros străin.

Proprietăţi fizico-chimice                                                                                    

Caracteristici

                   Condiţii de admisibilitate

Grăsime, % ,min

                                      10

Aciditate, grade Thorner, max

                                      90

Substanţe proteice, %, min

                                      1,2

Reacţia pentru controlul peroxidazei
                                 negativă

Temperatura de livrare,° C , max

                                       8

 Proprietăţi microbiologice
Bacterii coliforme: max.100/g

Escherichia coli: max. 10/g

Salmonella: absent/25g

· Stafilococ coagulazo-pozitiv:max. 1/g. Ambalate in tetrapack sau cutii de PVC min 500g-1000g.



	58.
	Unt
	kg
	40
	Caracteristici: culoare alb gălbui, uniformă în toată masa. În secţiune suprafaţa continuă fără picături vizibile de apă, goluri de aer sau impurităţi. Consistenţa  la 10-12 C să fie de masă onctuoasă , compactă , omogenă, nesfărâmicios. Miros, gust plăcut . Conţinut de grăsime minim 60 %. Produsul se prezintă se prezintă ambalat în pachete de 200 gsau portionat la 10g. 

	59.
	Branza
	kg
	180
	suprafaţa curată, în secţiunea 
niform
sal, pastă curată, 
niform la care se admit rare goluri de presare şi aspect buretos. Consistenţa: masă 
niform, legată, se rupe uşor, fără a se sfărâma. Culoare albă sau alb-gălbuie 
niform în toată masa. Miros şi gust plăcut, uşor sărat. Conţinut de grăsime:  minim 45 %. Produsul se prezintă ambalat în pungi de plastic inchise ermetic de 1000g.

	60.
	Branza topita
	buc
	500
	         1. Condiţii tehnice de calitate
   Brânza topită este un produs cu un conţinut de grăsime în substanţă uscată de minim 45%, obţinută din unul sau mai multe sortimente de brânzeturi fermentate şi proaspete, prin topirea şi emulsionarea acestora sub acţiunea căldurii şi a agenţilor emulgatori, fără adaosuri. Brânza topită se livrează în diferite forme, dimensiuni, cu masa de maxim 17,5 g /bucată, ambalate în folie de aluminiu şi cutii de carton a 6-12 bucăţi.

   Materiile prime şi auxiliare folosite la fabricarea brânzeturilor  trebuie să corespundă documentelor tehnice normative  ale produselor respective  şi să respecte normele sanitare şi sanitar-veterinare în vigoare.

 Se va livra 3 sortimente - cu adaosuri . 

 1.1 Proprietăţi organoleptice                                                                                               Tabel 1

Caracteristici

                              Condiţii de admisibilitate

Aspect exterior

Suprafaţă netedă, lucioasă, fără coajă, fără 
mucegai.

Aspect interior

Pastă curată, fină, omogenă, fără găuri de 
fermentare, fără goluri de aer, fără cristale de 
săruri, fără corpuri străine.

Consistenţa 

Moale, de cremă şi onctuoasă, până la uşor tare şi 
elastică.

Culoare

De la alb-gălbuie până la galben.

Miros şi gust

Plăcut, caracteristic potrivit de sărat fără miros 
sau gust străin, fără cristale de săruri perceptibile la
 masticare. 

1.2 Proprietăţi fizico-chimice                                                                                 Tabel 2

Caracteristici

                 Condiţii de admisibilitate

Grăsime raportată la substanţă uscată, % ,min

                                       45

Substanţă uscată, %, min

                                       40

Clorură de sodiu,%,max

                                        3

pH  

                                  5,3...5,9

Substanţe proteice, %,min

                                      14,5

1.3 Proprietăţi microbiologice

Salmonella: absent/25g

Stafilococ coagulazo-pozitiv:max. 10/g. 

2. Reguli pentru verificarea calităţii

      Verificarea calităţii  se face pe loturi.

          La fiecare lot se verifică: ambalarea, marcarea, proprietăţile organoleptice, starea termică, greutatea netă,  proprietăţile fizico-chimice, proprietăţile microbiologice.

          3. Marcarea

             Brânza topită se marchează cu etichete care cuprind cel puţin  următoarele informaţii:

· denumirea sau denumirea comercială şi sediul producătorului, al ambalatorului sau al distribuitorului; denumirea sortimentului; locul de origine sau de provenienţă a alimentului; cantitatea netă, data durabilităţii minimale sau data limită de consum;  data de fabricaţie şi termen de valabilitate; condiţii de depozitare; conţinutul de grăsime raportat la substanţă uscată,exprimat în procente; procedeul de tratament termic la care au fost supuse materiile prime sau produsele finite;
· Ambalate in dividual, in pachete de forma triunghiulara sau felii

	61.
	Cascaval
	kg
	138
	· la exterior: are o coajă tare, netedă, gălbuie. În interior pasta are o culoare gălbuie, cu rare goluri de aşezare. Culoarea miezului uniformă în toată masa, de la galben deschis la galben-cenuşiu. Consistenţa miezului, tare, puţin elastică. Miros şi gust plăcut, fără  miros şi gust străin. Conţinut de grăsime:  minim  45 %. Ambalate in vid de min500g..



	62.
	Iaurt
	buc
	600
	prezintă cheag compact, omogen,  fără eliminare de zer, gust plăcut, cu aromă caracteristică. Conţinut de grăsime: minim  2,7%. Produsul se prezintă ambalat în pahar de 120 g.

	63.
	Faina
	kg
	200
	făină albă superioară tip 480, trei nula (000).Aspect: culoare alb cu nuanţă uşor gălbuie aspră la pipăit,miros şi gust specific de făină de grâu,fără miros străin (de mucegai, de încins). 

Ambalat la 1 kg.

	64.
	Faina de malai
	kg
	70
	culoare aspect:galben-portocaliu,fără tărâţe, miros caracteristic, fără miros  sau gust străin, gust plăcut dulceag. 

Ambalat la 1 kg.

	65.
	Inghetata 
	kg
	50
	Tabel 1. Continutul de grasime al amestecului pentru inghetata 

Tipul de inghetata
(continut de grasime)

Presiunea de omogeniyare
[Kgf/cm2]
5%

210 / 35

10%

200 / 35

15%

120 / 35

Tabel 2. Caracteristicile organoleptice ale inghetatei fabricate in Romania

Caracteristicile organoleptice

Conditii de adminibilitate

Structura si consistenta

Fina, omogena in intreaga masa, fara cristale de gheata perceptibile sau aglomerari de grasime sau stabilizatori

Culoare

Uniforma, caracteristica aromei sau adaosului intrebuintat. Se admite culoare neuniforma la inghetata cu adaosuri de fructe si samburi

Gust

Placut, dulce sau dulce-acrisor, corespunzator aromei sau adaosului intrebuintat

Miros

Placut, corespunzator aromei sau adaosului intrebuintat, fara mirosuri straine

Tabel 1. Indicatori fizico-chimici de calitate pentru tipurile de inghetata

Caracteristici

Unitatea de masura

Tipul de inghetata

de lapte

de fructe

Substanta uscata

 % minim

29 - max. 3% grasime

30

 

33 - max. 13% grasime

 

 

37.5 - peste 13% grasime

 

Aciditatea

Thomer maxim

70. - lapte smantanit

70

 

24. - celelalte

 

Zahar total

% minim

15

27

Arsen

mg/Kg, max.

0.1

Cupru

0.5

Plumb

0.2

Zinc

5



	66.
	Sos 
	buc
	60
	Echivalent sos tartar ,Ambalate in borcane  de sticla de 380g cu capac metalic

	67.
	Cacao 
	buc
	15
	Se va livra cacao cu umiditate de max.6% si grasime raportata la substanta uscata de min.20%

Ambalata in pungi de PVC de 200g.

	68.
	Gris 
	kg
	25
	structura  granulată, conţine 84% amidon şi 15% proteine,. Miros şi gust normal fără urme de infestare cu dăunători, culoare alb-gălbuie, umiditate maximă 14%. Ambalat la pachet de 500 g.

	69.
	Crema ciocolata
	buc
	15
	Ambalate in cutii de PVC 500g cu capac de protective

	70.
	Pesmet 
	kg
	50
	Structu  Miros şi gust normal fără urme de infestare cu dăunători, culoare alb-gălbuie, umiditate maximă 14%. Ambalat la pachet de 500 g

	71.
	Sunca
	kg
	230
	Se vor livra produse prelucrate conform tehnologiilor specifice şi a tratamentului care să asigure afumarea produselor din carne,ambalate 

in vid max 3 kg

	72.
	Napolitane
	buc
	2500
	- aspect – bucăţi de diferite forme şi dimensiuni cu marginile regulate, fără crăpături sau rupturi; suprafaţa trebuie să se prezinte fără pete sau urme de umplutură; aspect în secţiune - straturi alternative de vafe şi umpluturi; mirosul este plăcut, aromatic, iar gustul dulce sau dulce acrişor. 

Mod de ambalare: Individual ,35-100g.

	73.
	Biscuiti
	buc
	2500
	· alcătuiţi din două bucăţi suprapuse având cremă la mijloc cu o compoziţie diversă: cremă de cacao, cremă aromatizată, cu esenţă de lămâie (citrice) sau alte fructe. Aspect  – bucăţi plate, de formă regulată, fără goluri sau băşici, miez bine copt, cu porozitate fină, fără goluri sau incluziuni străine; gust – plăcut, dulce, fără gust străin şi fără scrâşnet la masticaţie prin prezenţa impurităţilor; miros – plăcut, specific aromelor utilizate, însă fără miros de mucegai; consistenţă – fragedă, dar nesfărâmicioasă. 
Mod de ambalare: pachet de 70 g 

	74.
	Zahar
	kg
	360
	· zahar ambalat la  1 kg


· zaharul plic sa fie ambalat in plicuri de 5 g/buc, plicurile ambalate in cutie de carton

· sa aiba eticheta cu data ambalarii si data expirarii

	75.
	Miere
	kg
	50
	 Contine : apă (apă "biologică" obţinută din plante) - concentraţia normală a apei în miere este între 17-23 % glucide (65-75%) polen (până la 1%); vitamine, amino-acizi sau proteine; prezenţa proteinelor, chiar dacă în doze extrem de mici, poate explica apariţia intoleranţei (alergiilor) la miere minerale, în cantitate foarte mică enzime (adăugate mai ales de albine) pigmenţi compuşi aromatici care dau parfumul, aroma, savoarea specifică diverselor tipuri de miere acizi diverşi (explică pH-ul mierii uşor acid) 0,4% proteine(printre care 12 aminoacizi cum ar fi: leucina, alanina, metionina) 81,3 % zaharuri : 38,19 % fructoză 31,28 % glucoză 5 % zaharoză 6,83 % maltoză şi alte. dizaharide (aceasta in timp ce zahărul contine 0,1 % apă si 99,9 % zaharoză) 3,01 % vitamine (B1, B2, B6, C, PP) 0,2% substanţe minerale (calciu, magneziu, fosfor, fier, cupru, mangan, zinc, siliciu, sodiu, sulf). 15 % apă in proporţie de 0.09% se mai gasesc amestecuri de: acid pantotenic ,acid nicotinic ,acid folic ,fermenţi ,enzime ,hormoni antioxidanţi ,factori antibiotici ,urme de polen.

Ambalat in borcane de sticla cu capac metalic de 500g/buc[image: image1.png]
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	76.
	Ciocolata
	buc
	2200
	Ciocolata conţine aproximativ 50-60 la sută zahăr şi diverse varietăţi de cacao, în anumite doze, care fac diferenţa între tipurile de ciocolată. La acestea se adaugă untul de cacao şi alte substanţe. De asemenea, cantitatea de lapte folosită la fabricarea ciocolatei joacă un rol important în îmbunătăţirea caracteristicilor şi valorii nutritive a acestui produs, iar emulgătorii şi aromele adăugaţi au rolul de a omogeniza amestecul şi îmbunătăţi textura, respectiv, aroma. Calitatea ciocolatei este superioară cu cât ponderea substanţelor pe bază de lapte, cantitatea de cacao şi unt de cacao sunt mai mari

Ambalate individual  de la 40-100g.

	77.
	Paste fainoase
	kg
	350
	– aspect – suprafata neteda, fara urme de faina, fara crapaturi;
– culoare – alba, uniforma; 
– miros-gust – caracteristic, placut, fara gust si miros strain;
– corpuri straine – lipsa;
– infestare – nu se admite prezenta insectelor; 
– comportarea la fierbere – dupa fierbere, pastele trebuie sa fie
elastice, sa nu se lipeasca intre ele;
– cresterea in volum la fierbere (minimum) – 2,5 ori.

- pachetul etichetat, cu termen de valabilitate inscriptionat in gramaj 200-250-500g (echivalent cu fidea, cuscus,macaroane ,spaghete)

	78.
	Cafea
	kg
	60
	- sa fie de calitate superioară , cu o aromă puternica si  unică

- sa fie  pura, macinata , prajita si sigilata de producatori,

 - sa fie ambalata in vid pentru a asigura prospetimea aromei si a gustului ;

- Sa fie  stimulativa asupra capacităţii de concentrare şi  a performanţei.

Sa contina antioxidanţi – Antioxidanţii din cafea pot contribui la capacitatea antioxidantă totală a organismului, protejându-l împotriva radicalilor liberi care provoacă deteriorarea celulelor.

Ambalate in 200g-1000g./pachet. 

	79.
	Ceai
	buc
	250
	1. Condiţii tehnice de calitate
Ceaiul negru şi ceaiul verde sunt obţinute prin tratamente corespunzătoare mai ales prin fermentare şi uscarea foilor, mugurilor şi tulpinilor tinere ale arbustului din genul Thea şi care se consumă direct, fără să sufere vreo pregătire, în afară de amestecul eventual cu alte ceaiuri.

 Ceaiul se clasifică în:

· sortimente: ceai verde şi ceai negru;

· calităţi, funcţie de ţara de provenienţă.

2. Proprietăţi organoleptice Tabel nr.1
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Aspect şi culoare

Uniform, fire subţiri, răsucite, întregi sau fragmente; culoare neagră la caiul negru şi verde la ceaiul verde, specifică, relativ uniformă, fără aglomerări. La ceaiul în ambalaje mici care se folosesc ca atare (pliculeţe), praf de culoare neagră la  ceaiul negru şi verde la ceaiul verde, specifică uniformă.

Aromă şi gust

Plăcute, caracteristice sortimentului; fără miros şi sau gust străin; infuzia limpede, de culoare galbenă până la brun la ceaiul negru sau până la brun-roşcată la ceaiul verde; aromă bine pronunţată, specifică sortimentului.

Corpuri străine

Ceaiul trebuie să fie curat fără corpuri străine. Se admit maxim 0,5 % praf de ceai şi maxim 2,5 % peţioluri. 

Infestare

Nu se admit insecte vii sau moarte sau fragmentele acestora.

Nu se admit adaosurile de substanţe în scopul mascării defectelor, falsificării sau ameliorării proprietăţilor organoleptice.

3.Proprietăţi fizico-chimice                                                                                                 Tabel 2
Caracteristici

      Condiţii de admisibilitate

Extract apos, % min.

                            32

Cenuşa totală, %, max

                           6,5

Cenuşă solubilă în apă (raportată la cenuşa totală), %, min

                            45

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10 %,           %, max.

                             1

Apă ,%, max

                            8,5

Proprietăţi microbiologice :Numărul total de germeni aerobi mezofili: max 10000/g ,Bacterii coliforme: max 10/g ,Escherichia coli: absent/g ,Drojdii şi mucegaiuri: max.100/g. Ambalate in cutii cu 20 plicuri.


	80.
	Mustar
	buc
	120
	1. Condiţii tehnice de calitate
Muştarul de masă este obţinut din boabe de muştar măcinate, cu adaos de oţet, ulei, făină de grâu, sare comestibilă, zahăr, 

condimente şi arome.

După modul de condimentare şi caracteristicile chimice, muştarul de masă se împarte în 4 tipuri:muştar extra;muştar superior;muştar aromatizat (cu chimion, coriandru etc);muştar obişnuit.
Tipurile de muştar extra, superior şi aromatizat se prezintă în câte două sortimente: dulce şi iute.

  Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

2.  Proprietăţi organoleptice :Tabel nr.1
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Muştar extra şi superior

Muştar aromatizat

Muştar obişnuit

Dulce

Iute

Dulce

Iute

Culoare

Galbenă  caracteristică, uniformă în toată masa.

Galbenă  caracteristică se admit puncte fine, negre de piper.

Galbenă  caracteristică, uniformă în toată masa.

Galbenă  caracteristică, uniformă; se admit puncte fine de condimente.

Galbenă  cu nuanţă verzuie,

 uniformă în toată masa.

Consistenţa

Pastă fină, omogenă, onctuoasă.

Pastă omogenă, onctuoasă, fără coji sau seminţe provenite de la plantele de aromatizare.

Pastă omogenă.

Miros 

Plăcut, caracteristic, uşor înţepător, fără miros străin.

Plăcut, caracteristic, înţepător, fără miros străin.

Plăcut, caracteristic aromei folosite, uşor înţepător, fără miros străin.

Plăcut, caracteristic aromei folosite, înţepător, fără miros străin.

Plăcut, caracteristic,

 uşor înţepător, 
fără miros

 străin.

Gust 

Dulce-acrişor, fără gust străin.

Acrişor-picant fără gust străin.

Dulce–acrişor, caracteristic aromei folosite, fără gust străin.

Acrişor, picant, caracteristic aromei folosite, fără gust străin.

Acrişor, fără gust 
străin.

3. Proprietăţi fizico-chimice  :  Tabel 2
Caracteristici

Condiţii de admisibilitate

Muştar extra

Muştar superior

Muştar aromatizat

Muştar obişnuit

Dulce 

Iute 

Dulce 

Iute 

Dulce 

Iute 

Umiditate, %, 

75...80

Aciditate totală, exprimată în acid acetic, %,

1,5...3

2,5...3,5

Clorură de sodiu,%,max

2

1,5

          2

2

4.Proprietăţi microbiologice ; Numărul total de germeni aerobi mezofili: max.1000/g

Ambalate in borcane cu capac 270-350g.

	81.
	Delicat
	buc
	350
	Amelioratori pentru preparate culinare, echivalent: Vegeta, Legumix, Delikat

A) conţinut de legume – min. 7 %

B) umiditate – max. 3 %

clorură de sodiu – max. 65 %

Ambalate in pachete de 80-100g.

	82.
	Boia
	buc
	100
	Caracteristici:

-este condimentul obtinut prin uscarea si pisarea ardeilor rosii. In functie de tipul de ardei din care este fabricata, paprika este dulce sau iute. Pentru o paprika foarte iute, nu se indeparteaza nervurile ardeilor, intrucat prin indepartarea nervurilor se scade iuteala si se obtine o paprika dulce, aromata.

-se folosesc 4 tipuri de boia de ardei - paprika speciala - preparata din mezocarpul fructelor perfecte, ajunse la maturitate, avand o aroma delicata, dulce si e de culoare rosu aprins; boia delicatesa care este o boia obisnuita, deloc iute dar foarte aromata; boia dulce si nobila este foarte putin iute, fiind o boia fina si delicata si paprika roz care se prepara din ardeii pe jumatate copti, fiind o boia foarte iute.

Ambalate in pachete de 100-250g.

	83.
	Piper
	buc
	100
	1.Condiţii tehnice de calitate

Prin  piper negru boabe se înţeleg boabele întregi, din specia Piper nigrum Linnaeus, uscate, recoltate în general înainte de maturiate.

Prin piper alb boabe se înţeleg boabele obţinute din boabele întregi, coapte şi uscate de Piper nigrum Linnaeus prin eliminarea scoarţei exterioare a pericarpului, urmată de uscare.

Piperul măcinat se obţine prin măcinarea separată a boabelor de piper negru şi alb, fără nici un adaos de alte substanţe.

             Materiile prime şi auxiliare utilizate la fabricaţie vor corespunde standardelor şi legislaţiei în vigoare.        

2.Proprietăţi organoleptice :Tabel 1
Caracteristici

                                          Condiţii de admisibilitate

Aspect, culoare şi dimensiuni - piper negru

Boabe de culoare brună, gri sau neagră, cu suprafaţa ridată;

 diametrul boabelor de 2,5...5 mm.

Aspect, culoare şi dimensiuni - piper alb

Boabe de culoare albă, gălbuie-cenuşie, de formă aproape sferică,

 cu suprafaţa netedă sau uşor turtită la un capăt şi cu o mică protuberanţă

 la capătul opus; diametrul boabelor de 2,5...5 mm.

Aspect, culoare şi dimensiuni-piper măcinat

Pulbere fină, omogenă, fără particule grosiere şi care trece integral prin

 sita cu ochiuri de 1 mm; culoare cenuşie sau gălbuie cu nuanţă 

verzuie (la piperul alb) şi culoare cenuşie (la piperul negru). 

Consistenţă (la piperul boabe)

Boabe tari, normal dezvoltate, pline.

Miros şi gust

Miros caracteristic, picant şi aromat, gust arzător; fără miros şi/sau gust străin.

Nu se admit adaosurile de substanţe în scopul mascării defectelor, falsificării sau ameliorării propietăţilor organoleptice.

Ambalate in pachete de 100-250g.
3.Corpuri străine, defecte şi infestare

Caracteristici

          Condiţii de admisibilitate

Corpuri străine totale:

- în piperul negru boabe, %, max

- în piperul alb, boabe, %,max din care:

Corpuri străine care nu aparţin plantei:

- în piperul negru boabe, %, max

- în piperul alb, boabe, %,max

-praf (de origine vegetală şi minerală), procent maxim

                             1,5

                             0,8

                              1

                             0,5

                             0,2

Boabe de piper uşoare, %,max

                              2

Boabe de piper nedezvoltate şi sparte, %,max

                              2

Infestare 

                           lipsă

4. Proprietăţi fizico-chimice:  Tabel 2

Caracteristici

        Condiţii de admisibilitate

Apă, %, max

                              13

Cenuşă totală (raportată la substanţa uscată):

-la piperul negru boabe şi măcinat, %,max

-la piperul alb boabe şi măcinat, %,max

                              47

                               4

Cenuşă insolubilă în acid clorhidric 10% (raportată la substanţa uscată): 

-la piperul negru boabe şi măcinat, %,max

-la piperul alb boabe şi măcinat, %,max

                             1,4

                             0,3

Extact eteric nevolatil (raportat la substanţa uscată),%,min

                               7

5.Proprietăţi microbiologice :Bacterii coliforme: max100/g;Escherichia coli: max10 /g;Salmonella: absent/25g;Stafilococ coagulazo-pozitiv: max10//g;Bacillus cereus: max10/g;Bacterii sulfito-reducătoare: max1000/g;Drojdii şi mucegaiuri:max 1000/g.

	85.
	Condimente
	buc
	100
	Se vor aproviziona următoarele sortimente: piper, cimbru, mărar, pătrunjel: produsele oferite vor fi de calitatea I; se vor aproviziona în plicuri sau pungi din plastic. Ambalate in pachete de 80-250g.


	86.
	Sare
	kg
	150
	1.Condiţii tehnice de calitate

Sarea pentru uz alimentar este un produs cristalin care se compune în principal din clorură de sodiu. Sarea poate proveni din mare, din zăcămintele subterane de sare gemă sau saramură naturală. Conţinutul minim de clorură de sodiu nu trebuie să fie sub 97 % în stare uscată, excluzând aditivii (toţi aditivii utilizaţi trebuie să fie în conformitate cu legislaţia în vigoare).Sarea pentru uz alimentar nu trebuie să conţină impurităţi în cantităţi şi sub forme care pot dăuna sănătăţii consumatorului.Pentru a garanta condiţii corespunzătoare de igienă alimentară până la consumator, metoda de producere, ambalarea, depozitarea  şi transportul sării pentru uz alimentar, trebuie să fie de aşa natură încât orice risc de contaminare să fie exclus. 

2.Reguli pentru verificarea calităţii :  Verificarea calităţii  se face pe loturi.  La fiecare lot se verifică:ambalarea,masa netă,marcarea.
3. Marcarea :Ambalajele se marchează prin imprimare sau etichetare cu următoarele menţiuni:
-denumirea sau denumirea comercială şi sediul  producătorului (şi marca unde este cazul), al ambalatorului sau al distribuitorului;

-denumirea produsului şi tipul;

-termenul de valabilitate;

-cantitatea netă;

-denumirea produsului, aşa cum rezultă de pe etichetă trebuie să fie “sare”;

-numele “sare” , trebuie însoţit în imediata apropriere, de una din menţiunile “alimentară” , “de bucătărie” sau “de masa”;

-condiţii de păstrare;

-o menţiune care să permită identificarea lotului;

-pentru sarea iodată se vor face menţiunile: „iodată”, cu indicarea concentraţiei de iod, „a se folosi pentru gătit şi masă”, „a nu se folosi pentru conserve alimentare”.

Ambalate in pachete de Hirtie sau pungi de plastic de 1000g.


	87.
	Bauturi alcoolice
	buc
	60
	Caracteristici:

-sunt bauturi alcoolice care se obtin din fermentarea alcoolica a lichidelor zaharoase. Componenta lor principala este alcoolul. Caracteristici: sa fie limpezi, cu gust si miros carateristic sortimentului, fara mirosuri si gusturi straine

Ambalate in sticla cu dop metalic ,750-1000ml.(echivalent vodca,coniac, wisky)

	88.
	Sampanie
	buc
	30
	Caracteristici:

- se obtine din vinuri speciale,  contine zahar ce variaza intre 4 si 80 g/litru, ingredient ce determina calitatea sampaniei si are o concentratie alcoolica de peste 10%. Exista mai multe sortimente: extra sec, sec, extra demisec, desert si roze demisec. 

Ambalate in Sticla 750ml.

	89.
	Vin
	buc
	300
	Caracteristici:

-este o bautura alcoolica naturala, care se obtine prin fermentarea mustului de struguri prin procesul denumit “fermentatie alcoolica”. Concentratia alcoolica a vinurilor pentru consum este de 8%, ea modificandu-se in functie de sortimentul de vin si de podgoria de unde provine. In functie de continutul de zahar acestea pot fi seci, demisec, demidulce, dulce, desert, licoros

Ambalate in Sticla 750ml cu dop de pluta.

	90.
	Bere
	buc
	1000
	Caracteristici
Blondă
Alcool etilic %
3,3
Extract primitiv %
1,2
1)   Clasificarea berii :  Din punct de vedere al conţinutului de alcool, berea se clasifică în :  fară alcool  slab alcoolizată : 0,5-1,5% vol ; obişnuită : 3, 4, 5% vol ; bere cu peste 4,5% vol.

2) Compozitia chimică : este complexă şi variabilă în funcţie de tip şi         sortiment. Principalele substanţe ale berii sunt : alcoolul etilic ( 6-7% vol), dextrine, azot solubil, substanţe amare, tanante, minerale ( potasiu, magneziu, fier, sodiu, sulf),  vitamine hidrosolubile (B1, B2 si C) şi acizi organici.Concentraţia alcoolică este redusă ( 0,8-6º ), iar gustul inţepător este dat de conţinutul de bioxid de carbon : 0,35- 0,45%.

 Caracteristici organoleptice

Aspect
Lichid limpede, fără sedimente sau impurităţi
Miros
Caracteristic fiecărui tip, plăcut, fără miros străin, cu aromă de hamei
Gust
Caracteristic, amărui, plăcut
Spuma
Compactă şi persistentă
 Ambalate in Sticla 500ml, cu dop metalic sau doza 500 ml.

	91.
	Apa minerala
	buc
	2000
	Apă minerală provenită din surse autorizate.

Pentru apa minerală carbogazoasă, conţinutul de dioxid de carbon (CO2), min. 2500 mg/litru.

Ambalate in PETURI de 0,5, 1,5, 2,5 l.


Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a micsora  sau mari cantitatile mentionate in proportie de 30%.

            Transportul se va efectua de catre ofertant pe cheltuiala acestuia in mijloace de transport autorizate,pana la Baza didactica Gaudeamus- Stina de Vale, Jud Bihor in functie de comanda ferma  de 1-2 ori pe saptamana.

OBSERVATII:
1. Oferta tehnica va fi insotita de  certificate de calitate ale producatorului conform caracteristicilor tehnice mentionate in tabel.

2. Oferta tehnica va fi insotita de certificatul de calitate al producatorului, denumirea produsului ofertat pentru fiecare produs solicitat.

Întocmit

Ing. Ferenc VIKTOR
2. FISA DE DATE A ACHIZITIEI

I. a. AUTORITATEA  CONTRACTANTĂ

	Denumire: UNIVERSITATEA DIN ORADEA

	Adresă:  Str. UNIVERSITATII  Nr. 1

	Localitate: ORADEA
	Cod poştal: 410087
	Ţara: România

	Persoana de contact: ing. Ferenc VIKTOR
	Telefon:  408751

	E-mail: fviktor @uoradea.ro
	Fax:  0259/408751

	Adresa de internet: www.uoradea.ro


I.b  Principala activitate sau activităţi ale autorităţii contractante

	□ ministere ori alte autorităţi publice centrale

inclusiv cele subordonate la nivel regional sau local

□ agenţii naţionale

□ autorităţi locale 

□ alte institutii guvernate de legea publică

□ instituţie europeană/organizaţie internaţională

□ altele
	□servicii publice centrale

□ apărare

□ ordine publică/siguranţă naţională

□ mediu 

□ economico-financiare

□ sănătate

□ construcţii şi amenajarea teritoriului

□ protecţie socială

□ cultură, religie şi actv. recreative

■ educaţie

□ activităţi relevante

□ energie

□ apă

□ poştă

□ transport

□ altele 


Autoritatea contractantă achiziţionează  în  numele altei autorităţi contractante:   





  NU■

	Alte informaţii  şi/sau clarificări pot fi obţinute:

	
	□ la adresa mai sus menţionată

■ altele: FAX: 0259/408751

	Data limită de primire a ofertelor : 

                        Data:  10.08.2009          Ora limită :10.00

	 Instituţia responsabilă  pentru soluţionare contestaţie: 

	Denumire: Consiliul Naţional de Soluţionare a Contestaţiilor 

	Adresă: Str. Stavropoleos nr. 6,

	Localitate: Bucureşti                                           Cod poştal:  030084                     Ţara: România

	E-mail: office@cnsc.ro                                                               Telefon/fax: 021 310.46.41, 021 310.46.42

	Adresă internet:    www.cnsc.ro.


I.c.Sursa de finanţare :

	Fonduri bugetare - exclusiv din venituri proprii ale acestei unitati
	După caz, proiect/program finanţat din fonduri comunitare             

   NU ■




II. OBIECTUL CONTRACTULUI 

II.1. Descrierea contractului: Contractul are ca scop livrarea şi mentenanţa la sediul autoritatii contractante in perioada de garantie a bunurilor Şi/sau echipamentelor furnizate pentru dotarea fiecarei locatii. Bunurile trebuie să fie în deplină concordanţă cu specificaţiile tehnice  stabilite în prezenta documentaţie de atribuire şi a altor instrucţiuni.

	II.1.1) Denumire contract:  Achizitie publica de PRODUSE.

	II. 1.2) Denumire contract , locul de livrare: ACHIZITIE PRODUSE



	(b) Produse                    
	■

	Cumpărare                 

Leasing                               

Închiriere                    

Cumpărare în rate       


	■

□

□

□



	Principalul loc de livrare:
Universitatea Din Oradea
Str. Universitatii nr.1
Produse alimentare

Cod CPV

Denumire produs

15113000-3 

Carne de porc

15111100-0 

Carne de vită

15131120-2 

Salamuri

15112000-6 

Carne de pasăre

03142500-3 

Ouă

03212000-0 

Cartofi şi legume uscate

15411100-3 

Uleiuri vegetale
15131130-5 

Cârnaţi

15813000-0 

Alimente pentru micul dejun

03221210-1 

Fasole

03212000-0 

Cartofi şi legume uscate

15112000-6 

Carne de pasăre

15131130-5 

Cârnaţi

15850000-1

Paste făinoase
15540000-5
 Brânzeturi
15612100-2 

Făină de grâu

15612210-6 

Făină de porumb

03211300-6
Orez
15863000-5
 Ceai
03221220-4 

Mazăre

15131310-1 

Pateu

15842100-3 

Ciocolată

15871270-7
 Amestecuri de condimente
15831000-2 

Zahăr
15511000-3 

Lapte
15820000-2 

Pişcoturi şi biscuiţi; produse de patiserie şi de cofetărie conservate

15112300-9
 Ficat de pasăre
15512000-0
 Smântână
15981200-0
 Apă minerală carbogazoasă
15321000-4 

Sucuri de fructe
15431100-9 
Margarină
03222321-9 

Mere
15331500-2 

Legume conservate în oţet
15871250-1 

Muştar
15332400-8 
Conserve de fructe
15872400-5 
Sare
15131210-0 

Jambon afumat
15200000-0 

Peşte preparat şi conserve de peşte
15131000-5 

Conserve şi produse din carne
15119600-1 
Carne de peşte
15331428-3 
Sos de tomate
15530000-2 
Unt
03221260-6 

Ciuperci

15861000-1 
Cafea

15511700-0 
Lapte praf
03221410-3 
Varză albă

15961000-2 
Bere
15931200-5 
Vin de masă
03221240-0 
Tomate
03221270-9 

Castraveţi

03221230-7 

Ardei

15331420-7 

Tomate în conservă

03222300-6 

Fructe, altele decât cele tropicale

15131400-9 

Produse pe bază de carne de porc

15551300-8 

Iaurt

03222100-4 

Fructe şi fructe cu coajă tropicale

15612410-8 

Preparate pentru prăjituri

15831600-8
Miere

03212000-0 

Cartofi şi legume uscate

15612410-8 

Preparate pentru prăjituri

15411100-3 
Uleiuri vegetale

15112120-3 

Carne de curcan

03222300-6 

Fructe, altele decât cele tropicale

15910000-0 

Băuturi alcoolice distilate

15931100-4 

Vin spumant


	II. 1. 3) Procedura se finalizează prin :

CONTRACT de ACHIZITIE PRODUSE: ■                       

Încheierea unui acord cadru:   □

	II. 1.4. Durata contractului de ACHIZITIE PRODUSE : Pana la 31.12.2009

	II.1.5.Informaţii privind acordul cadru :

	Acordul cadru cu mai mulţi operatori     □

Nr. □□□ 

sau, dacă este cazul nr. □□□ maxim al participanţilor al acordului cadru vizat
	Acordul cadru cu un singur operator           □

	Durata acordului cadru: 

 Durata în ani □□    sau luni          □□□

	Posibilitatea de a relua competiţia cu semnatarii acordului cadru

   DA  □               NU □

	II.1.6) Divizare pe loturi :   Nu

	   II.1.7) Ofertele alternative sunt acceptate:                                              NU ■


II.2) Cantitatea sau scopul contractului

	iTO


II. 3) Condiţii specifice contractului 

	II.3 Alte condiţii particulare referitoare la contract:

II.3.1. Contract rezervat 

II.3.2. Altele 


	                                  NU ■

                                  NU ■


III: PROCEDURA

	III.1) Procedura selectată

	Licitaţie deschisă

Licitaţie restrânsă

Licitaţie restrânsă   accelerată

Dialog competitiv
	□

□

□
	Negociere cu anunţ de participare

Negociere fără anunţ de participare

Cerere de oferte

Concurs de soluţii
	□

□

■

□


 III.2)  Etapa finală de licitaţie electronică           NU 

 III.3.) Legislaţia aplicată 

	1. Ordonanţa de urgenţă a Guvernului nr. 34/2006 privind atribuirea contractelor de achiziţie publică, a contractelor de concesiune de lucrări publice şi a contractelor de concesiune de servicii, aprobată cu modificări prin Legea 337/2006, publicată în Monitorul Oficial al României, Partea I, nr. 418/15.05.2006;

2. Hotărârea Guvernului nr. 925/2006 pentru aprobarea normelor de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea contractelor de achiziţie publică din OUG nr. 34/2006 privind atribuirea contractelor de achiziţie publică, a contractelor de concesiune de lucrări publice şi a contractelor de concesiune de servicii, publicată în Monitorul Oficial al României, Partea I, nr. 625/20.07.2006, cu modificările şi completările ulterioare.




IV. CRITERII DE CALIFICARE ŞI/SAU SELECŢIE

	IV.1) Situaţia personală a candidatului /ofertantului

	Declaraţii privind eligibilitatea 

Solicitat ■       
	1.  Prezentare formular A – Cerinta minima

       Încadrarea în situaţia  prevăzută  la art. 180  din Ordonanţa de urgenţă nr. 34/2006 atrage excluderea ofertantului din procedura aplicată pentru atribuirea contractului de achizţie publică . 

Poate fi exclus dintr-o procedura pentru atribuirea contractului de achizitie publica, respectiv nu este eligibil, orice ofertant care se afla in oricare dintre urmatoarele situatii:

a) este in stare de faliment ori lichidare, afacerile ii sunt conduse de un administrator judiciar sau activitatile sale comerciale sunt suspendate ori fac obiectul unui aranjament cu creditorii sau este intr-o situatie similara cu cele mentionate anterior, reglementata prin lege;

b) face obiectul unei proceduri legale pentru declararea sa in una dintre situatiile prevazute la lit. a);

c) nu si-a indeplinit obligatiile de plata a impozitelor, taxelor si contributiilor de asigurari sociale catre bugetele componente ale bugetului consolidat, in conformitate cu prevederile legale in vigoare in Romania sau in tara in care este stabilit;

d) a fost condamnat, in ultimii 3 ani, prin hotararea definitiva a unei instante judecatoresti, pentru o fapta care a adus atingere eticii profesionale sau pentru comiterea unei greseli in materie profesionala;

e) a fost condamnat, in ultimii 5 ani, prin hotararea definitiva a unei instante judecatoresti, pentru participare la activitati ale unei organizatii criminale, pentru coruptie, pentru frauda si/sau pentru spalare de bani;

f) prezinta informatii false sau nu prezinta informatiile solicitate de catre autoritatea contractanta, in legatura cu situatia proprie aferenta cazurilor prevazute la lit. a) - e).

	Documente care demonstrează neîncadrarea în prevederile art. 181 

Solicitat ■        
	1. Declaraţie pe proprie răspundere Formular B

Pentru  persoane juridice  străine:

       Operatorul economic va prezenta documente edificatoare (certificate, caziere judiciare, alte documente echivalente) prin care să dovedească că şi-a îndeplinit obligaţiile de plată a impozitelor, taxelor şi contribuţiilor către buget. Documentele vor fi prezentate în traducere legalizată.

	IV.2) Capacitatea de exercitare a activităţii profesionale (înregistrare)

	Persoane juridice române:

Solicitat ■         
	Certificatul constatator precum şi Certificatul de înregistrare fiscală  eliberat de Oficiul Registrului Comerţului de pe lângă instanţa  competentă. Acestea pot fi în original, copie legalizată sau copie semnată şi ştampilată cu inscripţia « conform cu originalul» .

	Persoane  juridice străine:

Solicitat ■       
	Pentru a-şi demonstra capacitatea de exercitare a activităţii profesionale operatorul economic va prezenta documente edificatoare prin care să dovedească forma de înregistrare ca persoană fizică sau juridică. Documentele vor fi prezentate în traducere legalizată.

	IV. 3.) Situaţia  economico-financiară                                  

	Informaţii privind  situaţia economico-financiară

Solicitat■  
	Formularul “Informatii generale” anexat

	

	IV.4.) Capacitatea tehnică şi/sau profesională

	
	

	Lista principale livrari/prestatii/lucrari in

ultimii 3 ani

Solicitat  ■          
	Ofertantul (leaderul Asociatiei) va trebui sa prezinte un centralizator privind experienta similara si va completa Formularul anexat.

	Fisa experienta

Similara
Solicitat ■            
	Ofertantul va prezenta pentru contractele propuse ca experienta similara copii dupa contracte.

	Standarde de

asigurarea calitatii

Solicitat ■           
	Cerinta minima:

Certificat ISO 9001/2000 (sau echivalent) pentru producatorul produselor


V. PREZENTAREA OFERTEI 

	V.1)  Limba de redactare a ofertei 
	limba română 

	V.2)  Perioada de valabilitate a ofertei
	60 de zile.



	V.6) Modul de prezentare a propunerii tehnice
	Oferta tehnică constă în:

1. Toate documentele, declaratiile, formularele, anexele, etc. prevazute in prezenta Fisa de achizitii.

2. O descriere detaliată a bunurilor oferite în conformitate cu specificaţiile tehnice, folosind formatele prezentate în Anexa I si Anexa V, incluzând toate documentele pentru fiecare articol, precum literatura tehnică. 

3.Se va preciza numele producatorului si se vor pune la dispozitia comisiei de evaluare si certificatele de calitate ale produselor.



	V.7) Modul de prezentare a propunerii financiare
	Completarea formularelor: 

1. „Formular de ofertă” care reprezintă elementul principal al propunerii financiare şi care cuprinde preţul total al produselor descrise în Propunerea tehnică în conformitate cu Caietul de sarcini 

2. „Centralizator de preturi”,ofertele se depun pentru cantitatea de produse
3. Oferta va fi exprimata in RON 

	V.8) Modul de prezentare a ofertei


	1.  Adresa la care se depune oferta:

Destinatar: UNIVERSITATEA DIN ORADEA


Adresa: Str.UNIVERSITATII Nr. 1.    


Telefon : 0259/408751

Fax:   0259/408751       

2. Data limită pentru depunerea ofertei:


Data:10.08.2009 , ora 10.00.  

3.  Numărul de exemplare: 1 (un) ex. 

4.  Modul de prezentare a documentelor care însoţesc oferta:

Oferta se va depune la sediul Autorităţii Contractante, în plic sigilat şi ştampilat, pe care se va menţiona:

a) „OFERTĂ PENTRU : Produse alimentare
b) „A NU SE DESCHIDE ÎNAINTE DE DATA de   10.08.2008 ora 11.00 ".


Plicul va conţine în interior câte un plic sigilat şi ştampilat cu:

· plicul nr. 1 : documente de calificare; copie si original.

· plicul nr.2 : propunere tehnică; copie si original.

· plicul nr. 3 : propunere financiară. copie si original.

Copiile si originalele documentelor se vor separa in plicuri diferite.   

Plicurile interioare trebuie să fie marcate cu denumirea şi adresa ofertantului, pentru a permite returnarea ofertei fără a fi deschisă, în cazul în care oferta respectivă este declarată întarziată.                                       

Documentele trebuie sa fie tipărite sau scrise cu cerneală şi vor fi semnate pe fiecare pagina de reprezentantul/ reprezentanţii autorizat/autorizaţi să angajeze ofertantul prin contract. În cazul documentelor emise de instituţii/organisme oficiale abilitate în acest sens documentele respective trebuie să fie semnate şi parafate conform prevederilor legale. 

Ofertanţii au obligaţia de a numerota şi de a semna fiecare pagină a ofertei, precum şi de a anexa un opis al documentelor prezentate 

Pe langă documentele de calificare, cele cuprinse în propunerea tehnică şi cea financiară solicitate se vor prezenta şi următoarele documente:

a)Scrisoarea de înaintare 

 Ofertantul trebuie să prezinte scrisoarea de înaintare conform formularului anexat.

b)Împuternicirea scrisă din partea ofertantului, pentru persoanele desemnate să participe la activitatea de deschidere a ofertelor- Formular 12 C.  .

5.  Nu se acceptă oferte alternative.

6.  Lipsa a mai mult de 3 (trei) documente privind situaţa personală, capacitatea de exercitare a  activităţii profesionale, situaţia economică şi financiară precum şi capacitatea tehnică şi profesională, solicitate prin documentaţia de atribuire duce la respingerea ofertei. De asemenea, necompletarea unui document lipsă dintre cele specificate în termen de 72 ore de la momentul solicitării are drept consecinţă respingerea ofertei ca neconformă.

7.  Neprezentarea propunerii tehnice şi / sau financiare are ca efect descalificarea ofertantului.

	V.9) Posibilitatea retragerii sau modificării ofertei
	1. Ofertantul are dreptul de a-şi retrage oferta, prin solicitare scrisă adresată autorităţii contractante până la data şi ora deschiderii ofertelor.

2. Ofertantul poate modifica conţinutul ofertei, până la data şi ora stabilită pentru depunerea ofertelor, adresând pentru aceasta autorităţii contractante o cerere de retragere a ofertei în vederea modificării. Autoritatea contractantă nu este răspunzătoare în legătură cu posibilitatea ofertantului de a depune noua ofertă, modificată, până la data şi ora limită, stabilită în documentaţia de atribuire.

3. Riscurile transmiterii ofertei, inclusiv forţa majoră, cad în sarcina operatorului economic.

	V.10) Deschiderea ofertelor 
	1.  Ora, data şi locul deschiderii ofertelor:

Locul deschiderii ofertelor: Sediul :DIRECTIA GENERAL ADMINISTRATIVA A UNIVERSITATII DIN ORADEA

        Data: 10.08.2009 ora 11.00.
 Modul de lucru al comisiei de evaluare se va desfăşura în conformitate cu prevederile capitolului VI din  HG 925/2006.


VI. CRITERII DE ATRIBUIRE 

	VI.1) Preţul cel mai scăzut                                                                               ■ 


VII. Atribuirea contractului

Autoritatea Contractanta isi rezerva dreptul de a accepta sau respinge orice oferta si/sau sa anuleze intreaga procedura de artribuire. Autoritatea Contractanta isi rezerva dreptul de a lansa o noua invitatie de participare. Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a incheia contractul cu ofertantul castigator in limitele fondurilor disponibile. 
Daca plicul exterior in care se afla oferta nu a fost deschis, atunci oferta va fi returnata nedeschisa ofertantului.

Anularea procedurii poate fi decisa cand:

a. procedura de atribuire nu a avut succes, adica nu s-a primit nici o oferta admisibila administrativ, tehnic si financiar, sau nu s-a primit nici o oferta.

b. Parametrii tehnici si economici ai proiectului au fost fundametal alterati

c. Circumstante exceptionale de forta majora fac imposibila realizarea normala a proiectului

d. Toate ofertele admisibile tehnic depasesc resursele financiare disponibile

e. S-au inregistrat iregularitati in procedura, in particular acelea care au impiedicat o competitie corecta.

In nici un caz Autoritatea Contractanta nu va fi responsabila pentru daunele, indiferent de ce natura, legate de anularea procedurii, chiar daca Autoritatea Contractanta a fost notificata in prealabil in acest sens. Publicarea unui anunt de participare nu constituie o obligatie a Autoritatii Contractante de a implementa programul sau proiectul anuntat.

Autoritatea contractanta va folosi pentru contractare formularul de contract prezentat la Sectiunea B., cu toate anexele specificate.

Autoritatea contractanta va incheia contractul de achizitie publica in perioada de valabilitate a ofertelor, dar nu mai devreme de 15 zile de la data transmiterii comunicarii privind rezultatul aplicarii procedurii, conform prevederilor art 205 din OUG nr. 34/2006 privind atribuirea contractelor de achizitie publica, a contractelor de conccesiune de lucrari publice si a contractelor de concesiune de servicii.

	VII.1 Ajustarea  preţului contractului                

          NU      ■
	

	VIII. AMENDAMENTE
	
VIII.1 Autoritatea contractantă nu va plăti penalităţi dacă nu i s-au asigurat fondurile de la bugetul de stat necesare îndeplinirii obligaţiilor contractuale.

	
	


OBSERVATII

1. Documentele de calificare si oferta economica vor fi insotite de OPIS si fiecare pagina va fi numerotata, semnata si stampilata.

2. Neprezentarea a mai mult de 3 documente din cele solicitate atrage dupa sine descalificarea ofertei. Comisia de evaluare are dreptul de a solicita completari/clarificari la ofertele depuse.

3. Pentru depunerea documentelor neprezentate la sedinta de deschidere se va acorda un termen de 72 de ore.

Intocmit
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3. LISTA DOCUMENTELOR SOLICITATE

1. Opis documente;

2. Document care să ateste constituirea garanţiei pentru participare (original);

3. Declaraţie privind eligibilitatea;

4. Declaraţie privind neincadrarea in prevederile art. 18 1 din ordonanta;

5. Copie după Certificatul de Inregistrare (semnat si ştampilat pentru conformitate cu originalul);

6. Copie după Actul Constitutiv (contractul de societate sau statutul - semnat si stampilat pentru conformitate cu originalul);

7. Certificat constatator emis de Oficiul Registrului Comerţului pentru participare la procedura de cerere de oferte valabil la data deschiderii ofertelor (original sau copie legalizata); 

8. Informaţii generale despre ofertant;

9. Experienta similara;

10. Propunerea tehnică (va cuprinde descrierea tehnică detaliată a produselor ofertate, precum şi alte informaţii considerate semnificative, în vederea verificării corespondenţei propunerii tehnice cu specificaţiile tehnice prevăzute în caietul de sarcini);

11. Formular de ofertă;

12. Centralizatorul de preţuri (va cuprinde pretul pentru fiecare produs ofertat în parte, pret care sa includa serviciile cerute prin caietul de sarcini);

13. Grafic de livrare;

Nota:


Ofertantii au obligatia de a numerota si de a semna fiecare pagina a ofertei si de a anexa un opis al documentelor prezentate.

4. FORMULARE

1. DECLARAŢIE PRIVIND ELIGIBILITATEA 

2. DECLARAŢIE PRIVIND NEINCADRAREA IN PREVEDERILE ART. 181 DIN ORDONANTA 

3. INFORMATII GENERALE

4. EXPERIENTA SIMILARA

5. PROPUNERE TEHNICA

6. FORMULAR DE OFERTA

7. CENTRALIZATOR DE PRETURI

8. GRAFIC DE LIVRARE

9. SCRISOARE DE GARANTIE BANCARA PENTRU PARTICIPARE LA PROCEDURA DE ATRIBUIRE

10. SCRISOARE DE GARANTIE BANCARA DE BUNA EXECUTIE

  OPERATOR ECONOMIC

  ____________________

           (denumirea/numele)

DECLARATIE PRIVIND ELIGIBILITATEA

Subsemnatul, reprezentant imputernicit al ______________________________________________, 

 (denumirea/numele si sediul/adresa candidatului/ofertantului)

declar pe propria raspundere, sub sanctiunea excluderii din procedura si sub sanctiunile aplicate faptei de fals in acte publice, ca nu na aflu in situatia prevazuta la art. 180 din Ordonanta de urgenta a Guvernului nr.34/2006 privind atribuirea contractelor de achizitie publica, a contractelor de concesiune de lucrari publice si a contractelor de concesiune de servicii, aprobata cu modificari si completari prin Legea nr. 337/2006, respective in ultimii 5 ani nu am fost condamnat prin hotarare definitive a unei instante judecatoresti pentru participarea la activitati ale unei organizatii criminale, pentru coruptie, frauda si/sau spalare de bani.

Subsemnatul declar ca informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si inteleg ca autoritatea contractanta are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii declaratiilor, orice documente doveditoare de care dispun.

    Data completarii ......................

Operator economic,

_________________

(semnatura autorizata)

OPERATOR ECONOMIC

____________________

    (denumirea/numele)

DECLARATIE

Privind neîncadrarea în situaţiile prevăzute la art. 181 

Din Ordonanţa de Urgenţă a Guvernului nr. 34/2006

Subsematul(a) ​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​_________________________________ (denumirea, numele operatorului economic), în calitate de ofertant/candidat/concurent la procedura de (se menţionaează procedura) pentru atribuirea contractului de achiziţie publică având ca obiect ___________________(denumirea produsului, serviciului sau lucrării şi codul CPV ), la data de _____________ (zi/lună/an), organizată de 

​​​​​​​​​​​​​​​​​​​​_____________________ (denumirea autorităţii contractante), declar pe propria răspundere că:

a) nu sunt în stare de faliment ori lichidare, afacerile mele nu sunt conduse de un administrator judiciar sau activităţiile mele comerciale nu sunt suspendate şi nu fac obiectul unui aranjament cu creditaorii. De asemenea, nu sunt intr-o situaţie similară cu cele anterioare, reglementate prin lege

b) nu fac obiectul unei proceduri legale pentru declararea mea în una dintre situaţiile prevăzute la lit a)

c) mi-am îndeplinit obligaţiile de plată a impozitelor, taxelor şi contribuţiilor de asigurari sociale către bugetele componente ale bugetului general consolidat, în conformitate cu prevederile legale în voigoare în România sau în ţara în care sunt stabilit până la data solicitată ………..

d) nu am fost condamnat, în ultimii 3 an, prin hotărârea definitivă a unei instanţe judecătoreşti, pentru o faptă care a adus atingere eticii profesionale sau pentru comiterea unei greşeli în materie profesională.

Subsematul declar că informaţiile furnizate sunt complete şi corecte în fiecare detaliu şi înţeleg că autoritatea contractantă are dreptul de a solicita, în scopul verificării şi confirmării declaraţiilor, orice documente doveditoare de care dispun.

Înţeleg că în cazul în care această declaraţie nu este conformă cu realitatea sunt pasibil de încălcarea prevederilor legislaţiei penale privind falsul în declaraţii

      






   Operator economic,

   ______________

   (semnatura autorizata)

CANDIDATUL/OFERTANTUL

  _____________________

     (denumirea/numele)

INFORMATII GENERALE

1. Denumirea/numele:

2. Codul fiscal:

3. Adresa sediului central:

4. Telefon:

Fax:

E-mail:

5. Certificatul de inmatriculare/inregistrare

 _______________________________________________________

(numarul, data si locul de inmatriculare/inregistrare)

6. Obiectul de activitate, pe domenii: ___________________________________________________________

 (in conformitate cu prevederile din statutul propriu)

7. Birourile filialelor/sucursalelor locale, daca este cazul: __________________________________

    (adrese complete, tel/fax, certificate de inmatriculare/inregistrare)

8. Principala piata a afacerilor:

9. Cifra de afaceri pe ultimii 3 ani:

__________________________________________________________________________________

Cifra de afaceri anuala                            
Cifra de afaceri anuala

la 31 decembrie                                       
la 31 decembrie

(mii lei) 
                                              
(echivalent euro)

__________________________________________________________________________________1.

__________________________________________________________________________________

 2.

__________________________________________________________________________________

 3.

__________________________________________________________________________________

 Media anuala:

__________________________________________________________________________________

Candidat/ofertant,

_______________

(semnatura autorizata)

_____________________

     (denumirea/numele)

EXPERIENTA SIMILARA*)

1. Denumirea si obiectul contractului: 
__________________________________.

Numarul si data contractului: 

__________________________________..

2. Denumirea/numele beneficiarului/clientului: __________________________________..

Adresa beneficiarului/clientului: 
__________________________________..


Tara: 




__________________________________..

3. Calitatea in care a participat la indeplinirea contractului:

(se bifeaza optiunea corespunzatoare)

 _

|_| contractant unic sau contractant conducator (lider de asociatie)

 _

|_| contractant asociat

 _

|_| subcontractant

4. Valoarea contractului:

exprimata in

exprimata

moneda in care
in echivalent

s-a incheiat

euro

contractul

a) initiala (la data semnarii contractului):
 _________            ___________


b) finala (la data finalizarii contractului):
_________             ___________

5. Daca au fost litigii privind indeplinirea contractului, natura acestora si modul lor de solutionare: ___________________________.

6. Natura si cantitatea de produse care a fost furnizata in baza contractului, precum si alte aspecte relevante prin care ofertantul/candidatul isi sustine experienta similara:______________________________.

Candidat/ofertant,

_______________

(semnatura autorizata)

------------

    *) Se completeaza fise distincte pentru fiecare contract, care vor fi confirmate, la cererea comisiei de evaluare, prin prezentarea contractului respectiv.

 OFERTANTUL

__________________

   (denumirea/numele)

PROPUNERE TEHNICA

LOT Nr. _______

	Nr.crt.
	Denumire (produs, serviciu, lucrare)
	Caracteristici cerute in documentatia de atribuire
	Caracteristici tehnice ofertate

	
	
	Descrierea tehnica detaliata a produselor  prevazute in caietul de sarcini. 
	Descrierea tehnica detaliata a produselor ofertate, precum si alte informatii considerate semnificative, in vederea verificarii corespondentei propunerii tehnice cu specificatiile tehnice prevazute in caietul de sarcini.

Se indica denumirea echipamentului, tipul

seria si producatorul

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


 NOTA: Se completeaza pentru fiecare produs si lot de produse in parte.

Data _____/_____/_____

________________________, in calitate de _________________________, legal autorizat sa semnez

                              (semnatura)

oferta pentru si in numele ____________________________________.

                                                       
     (denumirea/numele ofertantului)

OFERTANTUL

__________________

   (denumirea/numele)

FORMULAR DE OFERTA

Catre _______________________________________________

(denumirea autoritatii contractante si adresa completa)

Domnilor,

1. Examinand documentatia de atribuire, subsemnatii, reprezentanti ai ofertantului _________________________________________________________________, ne oferim ca, in conformitate

(denumirea/numele ofertantului)

cu prevederile si cerintele cuprinse in documentatia mai sus mentionata, sa furnizam _________________________________________________________________________________,

                     




(denumirea produselor)

pentru suma de _________________________________________________________________________ lei, 

                                    (suma in litere si in cifre pentru fiecare lot de produse)                                              

reprezentand _________________________________________________________________________ euro,                            




(suma in litere si in cifre pentru fiecare lot de produse)

platibila dupa receptia produselor, la care se adauga taxa pe valoarea adaugata in valoare de ________________________________________ lei.

        (suma in litere si in cifre pentru fiecare lot de produse)

2. Ne angajam ca, in cazul in care oferta noastra este stabilita castigatoare, sa furnizam produsele in graficul de timp anexat.

3. Ne angajam sa mentinem aceasta oferta valabila pentru o durata de __________________________________ zile, respectiv pana la data de ___________________________, si

                 (durata in litere si cifre)






        (ziua/luna/anul)

ea va ramane obligatorie pentru noi si poate fi acceptata oricand inainte de expirarea perioadei de valabilitate.

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

5. Precizam ca:

    |_|   depunem oferta alternativa, ale carei detalii sunt prezentate intr-un formular de oferta separat, marcat in mod clar "alternativa";

    |_|   nu depunem oferta alternativa.

            (se bifeaza optiunea corespunzatoare)

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

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

Data _____/_____/_____

____________________________, in calitate de _____________________, legal autorizat sa semnez

                                             (semnatura)

oferta pentru si in numele ____________________________________.

                                                       (denumirea/numele ofertantului)

OFERTANTUL

__________________

   (denumirea/numele)

CENTRALIZATOR DE PREŢURI

LOT Nr. _______

	Nr.
crt.
	Denumire (produs, serviciu, lucrare)
	Cant.

 
	Pret unitar, 

(fara TVA)
	Pret total, 

(fara TVA)

	
	
	
	                                  lei
	                              lei

	
	
	
	euro
	euro

	
	
	
	                                  lei
	                              lei

	
	
	
	euro
	euro

	
	
	
	                                  lei
	                              lei

	
	
	
	euro
	euro

	
	
	
	                                  lei
	                              lei

	
	
	
	euro
	euro

	
	TOTAL LOT NR. ______
	
	                                  lei
	                              lei

	
	
	
	euro
	euro


NOTA: Se completeaza pentru fiecare produs si lot de produse in parte.

Data _____/_____/_____

____________________________, in calitate de _____________________, legal autorizat sa semnez

                                          (semnatura)

oferta pentru si in numele ____________________________________.

                                                              (denumirea/numele ofertantului)

OFERTANTUL,

         ____________________

                (denumirea/numele)

GRAFIC DE LIVRARE

__________________________________________________________________________________

Nr.

Denumirea

Cantitatea
    
Data de livrare/Perioada de zile calendaristice

crt.

produsului

    (U.M.)

           

necesara fiecarei livrari

__________________________________________________________________________________

  1.

__________________________________________________________________________________

  2.

__________________________________________________________________________________

....

__________________________________________________________________________________

Ofertant,

________________

(semnatura autorizata)

BANCA

    ___________________

               (denumirea)

SCRISOARE DE GARANTIE BANCARA

pentru participare cu oferta la procedura de atribuire a contractului de achizitie publica

Catre _________________________________________________


                (denumirea autoritatii contractante si adresa completa)

Cu privire la procedura pentru atribuirea contractului ____________
(denumirea contractului de achizitie publica), noi
(denumirea

bdncii), avand sediul inregistrat la ___________________
(adresa băncii), ne obligam fata de __________________
(denumirea autoritatii contractante) sa platim suma de _____________________ (in litere si in cifre), la prima sa cerere scrisa si fara ca aceasta sa aiba obligatia de a-si motiva cererea respectiva, cu conditia ca in cererea sa autoritatea contractanta sa specifice ca suma ceruta de ea si datorata ei este din cauza existentei uneia sau mai multora dintre situatiile urmatoare:

a)
ofertantul
(denumirea/numele) §i-a retras oferta in perioada de valabilitate a acesteia;

b)
oferta sa fiind stabilita ca§tigatoare, ofertantul (denumirea/numele)  nu  a  constituit  garantia  de  buna  executie  in  perioada  de valabilitate a ofertei;

c)
oferta    sa    fiind    stabilita    ca§tigatoare,    ofertantul _________________________________(denumirea/numele) a refuzat sa semneze contractul de achizitie publica in perioada de valabilitate a ofertei.

Prezenta garantie este valabila pana la data de _____________.

Parafata de Banca __________________
in ziua ____ luna ____ anul _______.


(semnatura autorizata)

                 BANCA

    ___________________

               (denumirea)

               SCRISOARE DE GARANTIE BANCARA DE BUNA EXECUTIE

Catre ___________________________________________



(denumirea autoritatii contractante si adresa completa)

Cu privire la contractul de achizitie publica _______________________________________________,

                                                                                                                                  

(denumirea contractului)

incheiat intre __________________ , in calitate de contractant, si __________________, in calitate de achizitor, ne obligam prin prezenta sa platim in favoarea achizitorului, pana la concurenta sumei de _____________ reprezentand ______% din valoarea contractului respectiv, orice suma ceruta de acesta la prima sa cerere insotita de o declaratie cu privire la neindeplinirea obligatiilor ce revin contractantului, astfel cum sunt acestea prevazute in contractul de achizitie publica mai sus mentionat. Plata se va face in termenul mentionat in cerere, fara nici o alta formalitate suplimentara din partea achizitorului sau a contractantului.

Prezenta garantie este valabila pana la data de ____________________ .

In cazul in care partile contractante sunt de acord sa prelungeasca perioada de valabilitate a garantiei sau sa modifice unele prevederi contractuale care au efecte asupra angajamentului bancii, se va obtine acordul nostru prealabil; in caz contrar prezenta scrisoare de garantie isi pierde valabilitatea.

Parafata de Banca _______________ in ziua ______ luna ________ anul _____

          (semnatura autorizata)



