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Prin prezenta, vd aducem la cunogtintd cd Universitatea ,,Dunirea de Jos” din Galai este interesata
sé achizitioneze "Carne pentru Statia Pilot din cadrul Facultitii de Stiinta si Ingineria Alimentelor” si
vé invitdm sa depuneti ofertd tehnica si financiard, avind in vedere urmétoarele:

1. Denumirea autoritédfii contractante: Universitatea ,,Dunérea de Jos” din Galati
Cod de identificare: 3127522
Adresa: Str. Domneascd Nr. 47, Galati, Roménia
Telefon: 0236130115 ‘
Fax: 0236419177 _
2. Denumire invitatie: achizitioneze *Carne pentru Stafia Pilot din cadrul Facultitii de Stiinta si

Ingineria Alimentelor”.

3. Modalitatea de desfagurare: achizitie directd conform art. 43 alin. (2) din H. 395/2016

4. Pentru depunerea ofertei se vor completa formularele atagate pfezentei invitafii.

5. Impartirea pe lot-uri: da. o

6. Valoarea estimati totald fird TVA: Lotul 1: 88680.00, Lotul 2: 17860.00 lei, Lotul 3: 7425.00,
Lotul 4: 5200.00 lei. '

7. Criteriu de atribuire: pretul cel mai scizut.

8. Cod CPV: conform caietului de sarcini atasat

9. Tip contract: de furnizare.

10. Obiectul contractului: *Carne pentru Statia Pilot din cadrul Facultdfii de Stiinta si Ingineria

Alimentelor”.

11. Data limité de depunere a ofertelor: 09 05 20 84 o/ l/ 2

12. Adresa la care se transmit ofertele: Universitatea ,,Dunérea de Jos” din Galafi, Str. Domneasci Nr.

47, Galati, Roméania, cod postal 800008, Registraturai san pe adresa de e-mail

bianca.harabor@ugal.ro

13. Limba de redactare a ofertei: roména. |
14. Tip de finantare i modalitate de platd: Plata se face cu OP in termen de maxim 30 de zile de la
receptia produselor in contul contractantului deschis la Trezoreria Statului.

15. Moneda in care se transmite oferta de pret: lei

Str. Domneascd nr.47, cod pestal 800008, Galali, Romania, tel: +40 336 130 109, fax: +40 236 461 353, e-mail: rectorat@ugal.ro, web: www.ugal.re
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16. Modul de obtinere a documentatiei: atagat invitatiei.

17. Persoana de contact: Bianca Maftei, tel. 0336130115, e-mail: bianca.harabor@ugal.ro

18. In eventualitatea in care oferta dumneavoastra corespunde din punct de vedere al solicitirilor din
caietul de sarcini, se Incadreazé in valoarea estimaté precizatd in invitatie si este clasatd pe primul
loc, achizifia se va finaliza prin cumpérare directa. |

19. Vi rugdm si confirmati primirea prezentei invitafii la numirul de fax 0236419177 sau la adresa de

e-mail: bianca.harabor{@ugal.ro

RECTOR, e
Prof. univ. dr. ing.: P - uplan GE.REFFESCU

Ll{ll, o

DIRECTOR GENERAL
DIRECTIA GENERALA ADMINISTRATIVA et
Ing. Romeu HORGHIDE}N

DIRECTOR INTERIMAR
DIRECTIA ACHIZITII PUBLICE SI MONITORIZARE CONTRACTE,
~ Ec. Marian DANAILA

Intocmit,
Ing. Bianca MAFTEI
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L. OBIECTUL CAIETULUI DE SARCINI

Universitatea ,,Dunérea de Jos’* din Galati $1 propune s achizifioneze in vederea desfasuriirii orelor de

UNIVERSITAS

GALATIENSIS

5
Y
,‘J}

CAIET DE SARCINI

practica cu studentii in Statia Pilot de Carne pentru anul 2021, urmétoarele produse:

Nr.

Cod CPV. Denumire produs UM Cantitate Totala Livrare
Crt (estimata) maxima
L.OT NR.1 = CARNE (CARCASA SI PIESE) DE PORC
1 15113000-3 | Carne porc lucru (70/30) kg 1500 In maxim 72 ore
2 | 15113000-3 | Carne pore lucru (80/20) ke 1000 de la comanda
telefonica sau scrisa.

3 15113000-3 | Semicarcasa porc kg 50

4 15113000-3 |Slanina tare kg 250

5 | 15113000-3 |Carne porc lucru (60/40) kg 150

6 15114000-0 | Inima de porc kg 20

7 15114000-0 | Ficat de porc kg 20

& 15113000-3 | Cap porc kg 100

9 15113000-3 |Pulpa borc fara os kg 700

10 | 15113000-3 | Ceafa porc fara os kg 250

11 | 15113000-3 | Muschiulet porc kg 250

12 | 15113000-3 |Piept porc kg 500

13 | 15113000-3 | Gusa porc kg 200

Sir. Domneascd nr.47, cod postal 800008, Galati, Romdnia, tel: +40 336 130 109, fax: +40 236 461 353, e-mail: rectorat@ugal.ro, web: www.ugal.ro
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14 | 15113000-3 |Cotlet de porc fara os kg 500
15 | 15113000-3 |Slanina cu sorici fasonata kg - 150
(tablii)
LOT NR.2 = CARNE DE VITA
1 15111100-0 | Camne vita lucru cal I kg 700 fn maxim 72 ore de
2 | 15111100-0 | Carne vita lucru cal TT ke 120 la comanda

telefonica sau scrisa.

LOT NR.3 = CARNE DE PASARE

1 15112130-6 |Pulpe pui fara os kg 150 - |Tn maxim 72 ore de
2 | 15112130-6 |Piept de pui dezosat si fari| kg 150 la comanda
: telefonica sau scrisa.
piele
3 15112120-3 |Pulpé superioara de curcan fara kg 150
08
LOT NR.4= CARNE DE OAIE
1 |[15115200-9 | Carne lucru oaie kg 100 In maxim 72 ore de
2 | 15115200-9 | Carne pastramd oaie kg 100 la com?.nda felefonica
_ sau scrisa.

II. CERINTE GENERALE

Caietu]l de Sarcini — face parte din documentatia de atribuire gi constituie ansamblul cerintelor pe
bazd cérora se elaboreaza de cétre fiecare ofertant oferta.

In acest sens orice ofertd prezentatd va fi luatd in considerare, dar numai in misura in care aceasta
se Inscrie in limitele cerintelor din Caietul de Sarcini. Ofertarea care nu raspunde cerintelor previzute in
Caietul de Sarcini atrage descalificarea ofertantului.

Prevederile si cerintele Caietului de Sarcini au caracter obligatoriu §i nu vor exonera ofertantul
cagtigitor de réspunderca de a asigura calitatea produselor furnizate, prin efectuarea verificdrilor
necesare sau care sunt previzute In standardele i normale in vigoare, privind testarea calititii
produselor.

Se interzice indicarea In documentatii a unor specificatii tehnice care desemneazi procedee
speciale ce pot duce la favorizarea sau eliminarea unuia sau mai mulfi ofertanti. O astfel de indicatie va
fi admisd numai cu mentiunea “sau echivalent™.

In aceste conditii se vor indica doar caracteristici tehnice ale produselor si serviciilor ce urmeazi a
fi furnizate/prestate.

Toate cerintele solicitate in caietul de sarcini sunt minime si obligatorii. Nerespectarea in
totalitate a acestora va conduce la declararea ofertei ca fiind neconforma.

Ofertarea de produse cu caracteristici tehnice inferioare celor prevazute in_caietul de sarcini §i
termene de livrare care despdsesc pe cele solicitate, si anume: in maxim 72 ore de la comanda telefonica
sau scrisa, conduce la respingerea ofertei ca neconformd. '

Nu sunt admise loturi din care lipsesc repere.
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II. TERMEN DE LIVRARE - de la data semnirii contractului pina la 31.12.2021 (cu
posibilitatea prelungirii cu incd 3 luni pentru cantititile din contract rimase melivrate), cu

respectarea termenului de livrare de maxim 72 ore de la comanda telefonica sau scrisa.

IV.PLATA PRODUSELOR

Plata se va efectua, cu OP, in contul contractantului deschis la Trezoreria statului, in termen de

max. 30 zile de la livrarea produselor.

V. PROPUNEREA FINANCIARA

Oferta financiara va fi prezentatd conform Formularului nr. 2 si 3 din sectiunea formulare.

VI.CONDITII DE PARTICIPARE

Situatia personali a ofertantului:

Nivel(uri) specific(e) minim(e) necesar(e) (dupi caz):

Informatii si formalititi necesare pentru
evaluarea respectérii cerintelor
mentionate:

Cerinta nr. 1

Declaratie privind neincadrarea in urmétoarele situatii
care ar putea duce la aparitia unui conflict de interese:

a) vparticiparea in procesul de verificare/evaluare a
solicitarilor de participare/ofertelor a persoanelor care
detin parti sociale, parti de interes, actiuni din capitalul
subscris al unuia dintre ofertanti/candidati, terti
sustindtori sau subcontractan{i propusi ori a persoanelor
care fac parte din consiliul de administratie/organul de
conducere sau de supervizare a unuia dintre
ofertanti/candidati, terti sustinftori ori subcontractanti
propusi; '

b) participarea in procesul de verificare/evaluare a
solicitérilor de participare/ofertelor a unei persoane care
este sot/sotie, rudd sau afin, pand la gradul al doilea
inclusiv, cu persoane care fac parte din consiliul de
administratie/organul de conducere sau de supervizare a
unuia dintre ofertanti/candidati, terfi sustindtori ori
subcontractanti propusi;

¢) participarea In procesul de verificare/evaluare a
solicitirilor de participare/ofertelor a unei persoane
despre care se constati sau cu privire la care existd
indicii rezonabile/informatii concrete cd poate avea,
direct ori indirect, un interes personal, financiar,

Modalitate de indeplinire:

Cerinta se considera indeplinita prin
completarea Formularului nr. 1.

Ofertantii, tertii sustindtori si
subcontractan{ii nu trebuie sd se
regéseascd in situatiile care ar putea duce
la aparitia unui conflict de interese.
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economic sau de altd naturd, ori se afld intr-o alti situafie
de naturd sa ii afecteze independenta si impartialitatea pe
parcursul procesului de evaluare;

d) situatia in care ofertantul individual/ofertantul
asociat/candidatul/subcontractantul propus/tertul
sustindtor are drept membri Tn cadrul consiliului de
administratie/organului de conducere sau de supervizare
si/fsau are actionari ori asociafi semnificativi persoane
care sunt sof/sotie, rudd sau afin péni la gradul al doilea
inclusiv ori care se afld in relagii comerciale cu persoane
cu functii de decizie in cadrul autorititii contractante sau
al furnizorului de servicii de achizitie implicat in
procedura de atribuire;

e) situatia in care ofertantul/candidatul a nominalizat
printre  principalele persoane desemnate pentru
executarea contractului persoane care sunt sot/sofie, ruda
sau afin pana la gradul al doilea inclusiv ori care se afl3
in relatii comerciale cu persoane cu functii de decizie In
cadrul autorititii contractante sau al furnizorului de
servicii de achizitie implicat In procedura de atribuire.

In sensul dispozitiilor de la lit. d), prin actionar sau
asociat semnificativ se infelege persoana care exerciti
drepturi aferente unor actiuni care, cumulate, reprezinta
cel putin 10% din capitalul social sau 1i conferd
detinatorului cel putin 10% din totalul drepturilor de vot
in adunarea generali.

Informatii despre conducerea executiva:

Prof. univ. dr. ing. Puiu - Lucian GEORGESCU -
RECTOR |

Prof. univ. dr. Nicoleta BARBUTA - MISU -
PRORECTOR responsabil cu managementul financiar si
strategiile administrative

Prof. dr. ing. Elena MEREUTA — PRORECTOR
responsabil cu activitatea didacticd si asigurarea calitétii

Dragos Alexandru OPREANU — PRORECTOR responsabil
cu managementul resurselor umane si juridic

Prof. dr. habil. ing. Silvius STANCIU - PRORECTOR
responsabil cu activitatea de cercetare, dezvoltare, inovare
si parteneriatul cu mediul economico-social
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Conf. dr. ing. Ciprian VLAD — PRORECTOR  responsabil
cu strategiile universitare i parteneriatul cu studentii

Prof. dr. ing. Fugen-Victor-Cristian RUSU - Director
C.S.UD.

Informatii despre persoanele care semneaza
documente emise in legaturi sau pentru procedura de
atribuire: -

Ing. Romeu HORGHIDAN — Director Directia Generala
Administrativi

Ec. Maricica FELEA — Sef Serviciu al Serviciului Financiar

Ec. Marian DANAILA — Director Interimar Directia
Achizitii Publice si Monitorizare Contracte

Oana CHICOS - Consilier juridic

Elena-Marinela OPREA — Consilier juridic

Andreea ALEXA — Consilier juridic

Neculai SAVA — Director Interimar al Directiei Economice
Margareta DANAILA — Administrator financiar

Emilia Daniela TIPLEA — Sef Serviciu Interimar Serviciul
Contabilitate -

Mariana PLASOIANU — Administrator financiar
Doina SABABEI — Administrator financiar

Prof. dr. ing. Gabriela BAHRIM - Decan in cadrul Facultatii
de Stiinta si Ingineria Alimentelor

Prof. dr. ing. Camelia Vizireanu - Director Departament in
cadrul Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor

Informatii despre persoanele care fac parte din comisia
de evaluare:

Ing. Bianca Adina MAFTEI - Administrator de patrimoniu

Ec. Georgiana IOJA - Administrator financiar

Dr. ing. Floricel CERCEL — Dr. inginer in cadrul Facultatii
de Stiinta si Ingineria Alimentelor

Ing. Gavrila Octavian - Inginer in cadrul Facultstii de
Stiinta si Ingineria Alimentelor

Conf. dr. ing. Dima Cristian-Vasile - Conf. dr. ing. in cadrul
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Facultitii de Stiinta si Ingineria Alimentelor
Conf. dr. ing. Stoica Maricica — conf. dr. ing. in cadrul
Facultétii de Transfrontaliera

Capacitatea de exercitare a activitiitii profesionale

Nivel specific minim necesar:

Informatii si formalitdfi necesare pentru
evaluarea respectéril cerinfelor
mentionate:

Cerinta nr. 1

Operatorii economici ce depun oferta trebuie si dovedeasci
o formd de inregistrare in conditiile legii din tara de
rezidentd, din care si reiasd cd operatorul economic este
legal constituit, c& nu se afld in niciuna dintre situatiile de
anulare a constituirii precum g1 faptul cid are capacitatea
profesionald de a realiza activitdfile care fac obiectul
contractului. '

Atestarea formei de inregistrare profesionald a operatorului
economic ofertant:

Persoane juridice/fizice romane:

Certificatul constatator eliberat de Oficiul Registrului
Comertului de pe langa instanta competenta, copie
certificata ,,conform cu originatul”, semnata si stampilata de
reprezentantul legal din care sa rezulte ca obiectul de
activitate principal/secundar al ofertantului include
furnizarea de produse care fac obiectul achizitiei.

Informatiile cuprinse in certificatul constatator trebuie sa fie
reale/actuale la momentul prezentarii documentului. In
cazul in care operatorul economic, clasat pe primul loc in
urma evaluarii, a depus certificatul constatator in copie
conform cu originalul, autoritatea contractanta are dreptul
de a solicita acestuia, inainte de transmiterea comunicarii
privind rezultatul procedurii de atribuire, depunerea
documentului in original sau in copie legalizata. In cazul
unei asocieri, fiecare asociat este obligat sa prezinte aceste
documente.

Nota:

In cazul depunerii unei oferte n asociere, fiecare asociat are
obligatia de a demonstra Tndeplinirea cerintei. Documentele
emise in alta limba decat romana trebuie sa fie insotite de
traducere autorizata in limba romana. Inainte de

Modalitate de indeplinire:

Cerinta se considerd indeplinitd prin
prezentarea certificatului constatator
emis de ONRC.

Pentru persoanele juridice striine

Se va prezenta document care
dovedeste o forma de
inregistrare/atestare.

Pentru persoane fizice

Se va prezenta document edificator
prin care sd dovedeascid o forma de
Inregistrare ca persoand fizica.
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transmiterea comunicarii privind rezultatul procedurii de
atribuire, autoritatea contractanta are dreptul sa solicite
ofertantului clasat pe primul loc, sa prezinte pentru
conformitate documentul in original/copie legalizata.

Cerinta nr. 2

Ofertantul trebuie sd facd dovada ca detine autorizatie
sanitar-veterinard de functionare pentru activitatea
desfasuratd, eliberata de Directia Sanitara-Veterinara in
conformitate cu prevederile art. 1 si 2 din Ord
ANS.V.S.A. 'nr. 57/2010 sau echivalent, valabila la
momentul prezentarii documentului.

Modalitate de indeplinire:

Cerinta se considerd indeplinitd prin
prezentarea  autorizatiei sanitar-
veterinard de functionare pentru
activitatea desfiguratd, In copie cu
specificatia ,,conform cu originalul.

Capacitatea tehnica si/sau profesionala

Cerinta nr. 1

Pentru a se face dovada livrarii produselor in conditii de
igiena si siguranta, ofertantul trebuie sa detina prin dotare
proprie, contracte sau conventii de inchiriere etc. a cel putin
unui mijloc de transport autorizat sanitar-veterinar pentru
produse de origine animala conform Ordinului Autoritatii
Nationale Sanitara Veterinara si pentru Siguranta
Alimentelor nr. 57/2010, cap.Il art.3 pct.2 (Anexa 1 pct. II
alin. IV), valabile la momentul prezentarii acestora.

Modalitate de indeplinire:

Cerinta se considerd indeplinitd prin
prezentarea urmatoarelor documente:

- autorizatie sanitar-veterinara pentru
mijloacele de  transport  conform
Ordinului Autoritatii Nationale Sanitara
Veterinara si pentru Siguranta
Alimentelor nr.57/2010, cap.Il art.3 pct.2
(Anexa 1 pct. Il alin. IV), in copie cu
specificatia ,,conform cu originalul.

- contracte, conventii de inchiriere sau
orice alte documente prin care sa se
dovedeasca modul de detinere, in copie
cu specificatia ,,conform cu originalul.

Standarde de asigurare a calitatii

Cerinta nr. 1

Operatorii economici trebuie sa faca dovada ca au
implementat sau sunt in curs de implementare si mentin o
procedura sau proceduri permanente bazate pe principiile
HACCP, conform prevederilor HG 924/2005. Prezentarea
unei declaratii pe propric raspundere din care sa reiasa ca
operatorul economic ofertant a implementat sau sunt in curs
de implementare si mentine o procedura sau proceduri
permanente bazate pe principiile HACCP, conform
prevederilor H.G. nr. 924/2005, sau Certificat HACCP (ISO
22000), In copie conform cu originalul.

Modalitate de indeplinire:

Cerinta se considerd Indepliniti prin
prezentarea urmatoarelor documente:

-prezentarea unei declaratii pe proprie
raspundere din care sa reiasa ca
operatorul  economic  ofertant a
implementat si mentine o procedura sau
proceduri  permanente  bazate pe
principiile HACCP, conform prevederilor
H.G. ar. 924/2005, sau Certificat
HACCP (ISO 22000), in copie cu
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Se vor accepta si ofertantul/ofertantii care | specificatia ,,conform cu originalul.
dovedeste/dovedesc ca raportul de audit a fost finalizat si
din el reiese ca ofertantul/ofertantii  va/vor primi
certificarea.

In cazul unei asocieri, aceasta conditie trebuie indeplinita de
fiecare asociat in parte.

VH. CERINTE OBLIGATORII PENTRU LOTURILE 1, 2, 3s5i 4

Produsele ofertate trebuie si indeplineasci cerintele previzute in Ordinul ministrului sinatitii, nr.
976/1998 - “Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pistrarea, transportul si
desfacerea alimentelor” cu modificarile ultericare si O.U.G. 97/2001, privind reglementarea productiei,
circulatiel si comercializrii alimentelor cu modificérile i completirile ulterioare, Legea 150/2004 privind
sigurania alimentelor, modificatd si completatd cu Legea 412/18 octombrie 2004 si Ordinul ministrului
sanatatii, nr.975/1998-“Norme de protectic sanitara”.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75 (prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si
congelata).

Furnizorul rdspunde pentru calitatea produselor in cadrul termenului de garantie. Produsele
depreciate in perioada de garantie, precum si cele care prezintd vicii ascunse vor fi inlocuite gratuit de
furnizor.

Ofertantul castigitor va asigura prezenta unui delegat la fiecare livrare.

LOT NR. 1= CARNE (CARCASA SI PIESE) DE PORC

I. Conditii de livrare:
Furnizorul trebuie sé prezinte pentru fiecare livrare urmatoarele documente:
a) facturd fiscald
b) declaratie de conformitate emisé de producétor (declaratie pe proprie rispundere prin care acesta
informeaza, pe propria rispundere, despre faptul ¢ un produs este conform cu un document tehnic
normativ)
Produsele vor fi livrate in maxim 72 ore de la lansarea comenzii, la statia pilot de carne din cadrul
Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor, corp F, str. Domneasca nr.111. Comenzile vor fi lansate
telefonic sau In scris (prin fax), in functie de necesitati.
c) alte documente care sa ateste controlul efectuat asupre materialelor livrate (certificate sanitar-
veterinare, buletine de analiza, etc.)

II. Conditii minime de calitate
Furnizorul va rdspunde pentru calitatea produselor livrate, in termenul de valabilitate, autoritatea
contractanta fiind in drept s# solicite Inlocuirea gratuitd a celor depreciate in interiorul acestui termen.
Autoritatea contractanta 15i rezervi dreptul de a reface analizele privind calitatea bunurilor, in orice
- moment ulterior achizifiei. Costurile suplimentare determinate de testarea calititii bunurilor vor fi
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suportate de cétre ofertanti, in cazul in care, produsele sunt declarate neconforme sau de calitate inferioara
celei solicitate in prezentul caiet de sarcini. '

II1. Garantii

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produsele livrate al céiror termen de valabilitate
rimas de la data receptiei, este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de producétor.

Furnizorul va raspunde pentru calitatea produsului livrat in interiorul termenului de garantie si in
termenul de valabilitate, achizitorul fiind Tn drept sd solicite n interiorul acestor termene, inlocuirea fira
costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult 24 de ore, a produsului necorespunziitor.

Achizitorul poate respinge lotul de produse dacé la receptia calitativa constati c& nu corespunde
caracteristicilor tehnice solicitate.
Autoritatea contractanti 1isi rezervi dreptul de a efectua periodic, pe perioada de derulare a contractului,
analiza privind calitatea produsului, la un laborator neutru specializat. Probele supuse analizelor de
laborator vor fi prelevate prin sondaj.

Costurile determinate de testarea calitatii produselor prin laboratoare vor fi suportate de furnizor,
daci se dovedeste neconformitatea produselor.

IV. Marcarea si etichetarea se va face conform reglementdrilor in vigoare. Materialele folosite la
ambalare trebuie sé fie rezistente, curate, fird miros striin, avizate de Ministerul San&tatii si inscriptionate
cu urmaétoarele informatii:

- denumirea sortimentului;

- denumirea producétorului, localitatea;

- data de fabricatie/ambalare §i termen de valabilitate;

- conditii de péstrare;

- cantitatea neti;

Caracteristici technice minime

1. Carne pore lucru (70/30) refrigerata

Carnea porc lucru (70/30) (raport dintre carne si grasime) sa fie refrigerata, ambalata, etichetata si
livrata conform regulilor in vigoare (de exemplu carnea 70/30 reprezinta carne porc lucru ¢u un continut
maxim de 30% grasime si 70% tesut muscular) . '

Produscle ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si
congelata). -

2. Carne pore lucru (80/20) refrigerata

Carnea porc lucru (80/20) (raport dintre carne si grasime) sa fie refrigerata, ambalata, etichetata si
livrata conform regulilor in vigoare (de exemplu carnea 80/20 reprezinta carne porc lucru cu un continut
maxim de 20% grasime si 80% tesut muscular) .

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si
congelata).

3. Semicarcasa porc refrigerata

Semicarcasa refrigerata, fara extremitati (cap si picioare), cu un strat de grasime de maxim 3 cm,
invelita in folie de polietilena subtire si livrata conform normelor in vigoare.
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Produsul ofertat trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
4. Slanina tare fara sorici refrigerata
Refrigerata , ambalata, etichetata si livrata conform normelor in vigoare.
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
5. Carne porc lucru (60/40) refrigerata
Carnea porc lucru (60/40) (raport dintre carne si grasime) sa fie refrigerata, ambalata, etichetata si
livrata conform regulilor in vigoare (de exemplu carnea 60/40 reprezinta carne pore Iucru cu un continut
maxim de 40% grasime si 60% tesut muscular) .
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si .
congelata).
6. Ficat si inima de porc refrigerat
Cal.], refrigerate, ambalate in pungi polietilena de maxim 3 kg si etichetate cu data pana la care se
pot consuma si livrate conform normelor in vigoare.
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
7. Cap de pore refrigerat
Capul de porc fara urechi ambalat in pungi polietilena de maxim 20 kg si etichetat cu data pana la
care se pot consuma si livrate conform normelor in vigoare,
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
8. Pulpa de porc fara os degresata refrigerata
Pulpa de porc degresata si fara os refrigerata, ambalata, etichetata si livrata conform regulilor in
vigoare.
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
9. Ceafa de porc fara os cal I refrigerata
Ceafa porc férd os calitatea I refrigerata, ambalata, etichetata si livrata conform regulilor in vigoare.
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
10. Muschiulet de pore refrigerat
Muschiuletul de porc, refrigerat, ambalat, etichetat si livrat conform regulilor in vigoare.
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
11. Piept de pore cu sorici refrigerat
Pieptul de porc cu sorici refrigerat, ambalat, etichetat si livrat conform regulilor in vigoare.
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
12. Gusa de pore refrigerata
(Gusa de porc refrigerata, ambalata si etichetata cu data pana la care se pot consuma si livrate
conform normelor in vigoare,
Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
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13. Cotlet de porc fara os refrigerat

Cotletul de porc fara os, cu curelusa, refrigerat, ambalat, etichetat si livrat conform regulilor in
vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).

14. Slanina cu sorici fasonata (tablii) refrigerata

Slanina cu sorici fasonata refrigerata (sub forma de tablii}, ambalata si etichetata cu data pana la
care se poat consuma si livrata conform normelor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).

LOT NR. 2 = CARNE DE VITA

I. Conditii de livrare:

Furnizorul trebuie sé prezinte pentru fiecare livrare urmétoarele documente:

a) facturs fiscald

b} declaratie de conformitate emisé de producétor (declaratic de proprie rdspundere prin care acesta
informeaza, pe propria rdspundere, despre faptul cd un produs este conform cu un document tehnic
normativ) : ' _

Produsele vor fi livrate in maxim 72 ore de la lansarea comenzii, la statia pilot de carne din cadrul
Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor, corp F, str. Domneasca nr.111.Comenzile vor fi lansate
telefonic sau In seris (prin fax), in funciie de necesititi

¢) alte documente care sa ateste controlul efectuat asupre materialelor livrate (certificate sanitar-
veterinare, buletine de analiza, etc.)

I1. Conditii minime de calitate .
Furnizorul va rispunde pentru calitatea produselor livrate, in termenul de valabilitate, autoritatea
contractanta fiind in drept si solicite inlocuirea gratuita a celor depreciate in interiorul acestui termen.
Autoritatea contractanta 1si rezerva dreptul de a reface analizele privind calitatea bunurilor, in orice
moment ulterior achizitiei. Costurile suplimentare determinate de testarea calitdfii bunurilor vor fi
suportate de cdtre ofertanti, in cazul in care, produsele sunt declarate neconforme sau de calitate inferioara
celei solicitate in prezentul caiet de sarcini.

III. Garantii

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produsele livrate al céror termen de valabilitate
rdmas de la data receptiei, este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de producétor.

Furnizorul va réspunde pentru calitatea produsului livrat in interiorul termenului de garantie si in
termenul de valabilitate, achizitorul fiind in drept s solicite in interiorul acestor termene, inlocuirea fara
costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult 24 de ore, a produsului necorespunzitor.

Achizitorul poate respinge lotul de produse daci la receptia calitativa constati ¢i nu corespunde
caracteristicilor tehnice solicitate.
Autoritatea contractantd 1si rezervd dreptul de a efectua periodic, pe perioada de derulare a contractului,
analiza privind calitatea produsului, la un laborator neutru specializat. Probele supuse analizelor de
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laborator vor fi prelevate prin sondaj. Costurile determinate de testarea calitatii produselor prin laboratoare
vor fi suportate de furnizor, dacé se dovedeste neconformitatea produselor.

IV. Marcarea si etichetarea se va face conform reglementérilor in vigoare. Materialele folosite la
ambalare trebuie sé fie rezistente, curate, fird miros striin, avizate de Ministerul Sanatatii si inscriptionate
cu urmétoarele informatii:

- denumirea sortimentului;

- denumirea producatorului, localitatea;

- data de fabricatic/ambalare si termen de valabilitate;

- conditii de péstrare;

- cantitatea net3;

Caracteristici tehnice minime

1. Carne vita lucru calitatea I-refrigerata

Carne macra, fara seu, fara cordoane vasculo-nervoase, tendoane si vase de sange (carne
sangerata). Provine prin dezosarea spetei, gatului, grabanului si a pulpei. Carnea vita lucru calitatea |
trebuie sa contina maxim 6% proteine colagenice raportate la total proteine. Sa fie refrigerata, ambalata,
etichetata si livrata conform regulilor In vigoare .

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor ia gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).

2. Carne vita lucru calitatea Il-refrigerata

Carne macra, fara seu, fara cordoane vasculo-nervoase, tendoane si vase de sange (carne
sangerata). Provine de la gat, stern, graban, piept, fleica, rasoluri si din fasonarea portiunilor anatomice
prevazute la carnea de vita lucru calitatea I. Carnea vita lucru calitatea a II-a trebuie sa contina maxim 20%
proteine colagenice raportate la total proteine. Sa fie refrigerata, ambalata, etichetata si livrata conform
regulilor in vigoare .

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).

LOT NR. 3= CARNE DE PASARE
I. Conditii de livrare:

Furnizorul trebuie si prezinte pentru fiecare livrare urmétoarele documente:
a) facturi fiscald

b) declaratie de conformitate emisé de producitor (declaratie de proprie rispundere prin care acesta
informeazd, pe propria raspundere, despre faptul cd un produs este conform cu un document tehnic
normativ).

Produsele vor fi livrate in maxim 72 ore de la lansarea comenzii, la statia pilot de carne din cadrul
Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor, corp F, str. Domneasca nr.111.Comenzile vor fi lansate
telefonic sau In scris (prin fax), in functie de necesitéti.

c) alte documente care sa ateste controlul efectuat asupre materialelor livrate (certificate sanitar-
veterinare, buletine de analiza, etc.)
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II. Conditii minime de calitate

Furnizorul va rispunde pentru calitatea produselor livrate, in termenul de valabilitate, autoritatea
contractanta fiind in drept si solicite Inlocuirea gratuitd a celor depreciate in interiorul acestui termen.

Autoritatea confractanta si rezerva dreptul de a reface analizele privind calitatea bunurilor, in orice
moment ulterior achizifiei. Costurile suplimentare determinate de testarea calitdtii bunurilor vor fi
suportate de ciitre ofertanii, in cazul in care, produsele sunt declarate neconforme sau de calitate inferioara
celei solicitate in prezentul caiet de sarcini. '
III. Garantii

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produscle livrate al céror termen de valabilitate
ramas de la data receptiei, este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de producétor.

Furnizorul va raspunde pentru calitatea produsului livrat in interiorul termenului de garantie si in
termenul de valabilitate, achizitorul fiind in drept sa solicite in interiorul acestor termene, inlocuirea fard
costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult 72 de ore, a produsului necorespunzitor.

Achizitorul poate respinge lotul de produse dac3 la receptia calitativa constatd ci nu corespunde
caracteristicilor tehnice solicitate.
Autoritatea contractantd 1gi rezervd dreptul de a efectua periodic, pe perioada de derulare a contractului,
analiza privind calitatea produsului, la un laborator neutru specializat. Probele supuse analizelor de
laborator vor fi prelevate prin sondaj. Costurile determinate de testarea calititii produselor prin laboratoare
vor fi suportate de furnizor, daci se dovedeste neconformitatea produselor.

IV. Marcarea si etichetarea sc va face conform reglementérilor In vigoare. Materialele folosite la
ambalare trebuie s fie rezistente, curate, fird miros striin, avizate de Ministerul Sanati{ii s1 inscriptionate
cu urmétoarele informatii:

- denumirea sortimentului;

- denumirea producétorului, localitatea;

- data de fabricatie/ambalare gi termen de valabilitate;

- conditii de péstrare; '

- cantitatea neti,

Caracteristici tehnice minime

1. Pulpe pui fara os, fara spata refrigeraté.

Pulpe pui fara os fdrd spats, refrigerate, ambalate, etichetate si livrate conform regulilor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor 1a gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).

2. Piept de pui dezosat i fara piele refrigerat.

Piept pui, fara os si piele, refrigerat, calit. I, ambalat, etichetat si livrat conform regulilor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).

3. Pulpa superioari de curcan fara os refrigerata

Pulpa curcan fara os refrigerata, calit. I, ambalata, etichetata si livrata conform regulilor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).
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LOT NR. 4= CARNE DE OAIE

I. Conditii de livrare:
T'urnizorul trebuie sé prezinte pentru fiecare livrare urméitoarele documente:
a) facturd fiscald
b) declaratie de conformitate emisé de producitor (declaratie de proprie raspundere prin care acesta

informeazi, pe propria rispundere, despre faptul cd un produs este conform cu un document tehnic
normativ).

Produsele vor fi livrate in maxim 72 ore de la lansarea comenzii, la statia pilot de came din cadrul
Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor, corp F, str. Domneasca nr.111.Comenzile vor fi lansate
telefonic sau in scris (prin fax), in functic de necesitati.

c) alte documente care sa ateste controlul efectuat asupre materialelor livrate (certificate sanitar-
veterinare, buletine de analiza, etc.)

I1. Conditii minime de calitate
Furnizorul va réspunde pentru calitatea produselor livrate, in termenul de valabilitate, autoritatea
contractanta fiind in drept si solicite Inlocuirea gratuits a celor depreciate in interiorul acestui termen.
Autoritatea contractanta 15i rezerva dreptul de a reface analizele privind calitatea bunurilor, in orice
moment ulterior achizifiei. Costurile suplimentare determinate de testarea calitdtii bunurilor vor fi
suportate de cétre ofertanti, in cazul in care, produsele sunt declarate neconforme sau de calitate inferioara
celei solicitate in prezentul caiet de sarcini.

II1. Garantii

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produsele livrate al cdror termen de valabilitate
rimas de la data receptiei, este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de producator.

Furnizorul va r#spunde pentru calitatea produsului livrat in interiorul termenului de garantie si In
termenul de valabilitate, achizitorul fiind Tn drept sa solicite in interiorul acestor termene, inlocuirea fard
costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult 24 de ore, a produsului necorespunzator.

Achizitorul poate respinge lotul de produse dacé la receptia calitativa constatd ¢i nu corespunde
caracteristicilor tehnice solicitate. ‘
Autoritatea contractantd si rezerva dreptul de a efectua periodic, pe perioada de derulare a contractului,
analiza privind calitatea produsului, la un laborator neutru specializat. Probele supuse analizelor de
laborator vor fi prelevate prin sondaj. Costurile determinate de testarea calitifii produselor prin laboratoare
vor fi suportate de furnizor, dac# se dovedeste neconformitatea produselor.

IV. Marcarea si etichetarea se va face conform reglementarilor in vigoare. Materialele folosite la
ambalare trebuie si fie rezistente, curate, fird miros stréin, avizate de Ministerul S#natitii §i inscriptionate
cu urmdtoarele informatii:

- denumirea sortimentului;

- denumirea producatorului, localitatea;

- data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate;

- condifii de pastrare;

- cantitatea neti;
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1. Carne lucru oaie refrigerata

Carnea lucru oaie, refrigerat, ambalata, etichetata si livrata conform regulilor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).

2. Carne oaie pentru pastrama

Carnea oaie pentru pastrama (muschiulet si pulpa), refrigerata, ambalata, etichetata si livrata
conform regulilor In vigoare. '

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in normativele in vigoare conform
STAS 7586-75, referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata si congelata).

Conditii generale de marcare, ambalare si etichetare:

Produsele oferite obligatoriu vor fi marcate (etichetate) cu elemente de identificare. Materialele
folosite la ambalare trebuie si fie rezistente, curate, fara miros strdin, avizate de Ministerul SAnatatii si
inscriptionate cu  urmétoarele  informatii:  denumirea  produsului, numele si  adresa
producétorului/importatorului, data fabricatiei, termenul de wvalabilitate, cantitatea netd, condifii de
depozitare, lista si cantitatea ingredientelor folosite.

Transportul si livrarea produselor

Expedierea produselor este in sarcina exclusivi a furnizorului si se va face numai cu mijloace de
transport care trebuie s indeplineasca urmétoarele conditii:
- sd fie autorizate sanitar — veterinar,
- 84 asigure pe toatd durata transportului pdstrarea nemodificatd a caracteristicilor produsului, precum si
protectia impotriva prafului, insectelor, rozatoarelor si altor surse de poluare, degradare si contaminare atit
a produselor cat si a ambalajelor.

Livrarea produselor se va face in functic de necesitatile autoritatii contractante, pe baza de

comanda telefonica sau scrisa, conform celor stabilite prin contract.

Garantii

Termenul de garantie si termenul de valabilitate acordate produselor de cétre furnizor/producitor
sunt cele prevazute de legislatia in vigoare.

Furnizorul va rispunde pentru calitatea produsului livrat In interiorul termenului de garantie si in
termenul de valabilitate, achizitorul fiind in drept si solicite In interiorul acestor termene, inlocuirea fard
costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult 24 de ore, a produsului necorespunzator.

Achizitorul poate respinge lotul de produse dacd la receptia calitativa constati ci produsele
inspectate din punct de vedere calitativ nu corespund caracteristicilor tehnice solicitate.

Operatorul economic are obligatia de a livra produsele in maxim 72 ore de la primirea comenzii in

cantitatile solicitate (comenzile vor fi efectuate telefonic sau in scris, de catre administratorul cantinei).

Receptia cantitativi si calitativa a produselor furnizate se executd la sediul statiei pilot de carne si
in prezenta delegatului furnizorului. '

In cadrul receptiei cantitative se verifica de citre achizitor si existenta documentelor care trebuie si
insoteascd produsele si a produselor inscrise in aceste documente.

Dacé vreunul din produsele livrate nu corespunde caietului de sarcini, achizitorul are dreptul sa il
respingd, iar furnizorul are obligatia, fird a modifica pretul contractului, de a inlocui produsele refuzate in
termen de 1(una) zi. Intdrzierile datorate inlocuirii produsului nu scutesc furnizorul de plata penalitatilor
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prevazute in cadrul contractului de furnizare. Daca situatia se repeta de cel putin trei ori, contractul va fi
reziliat.

Verificarea produselor se face obligatoriu la receptia produselor si va viza:

. produsele vor prezenta elemente de identificare si/sau documentele de insotire privind calitatea
acestora, conform reglementarilor in vigoare;
. Produsele sunt conforme cu prevederile din standarde, caiet de sarcini, specificatii tehnice ofertate,

norme sanitare si sanitare veterinare.

NOTA

v Specificatiile tehnice care indicd o anumiti origine, sursa, productie, un procedeun
special, 0 marci de fabrici sau de comerf, un brevet de inventie, o licentd de
fabricatie, sunt mentionate doar pentru identificarea cu usurinti a tipului de produs
pe baza ciruia s-a efectuat estimarea si NU au ca efect favorizarea sau eliminarea
anumitor operatori economici sau a anumitor produse. Aceste specificatii vor fi
considerate ca avind mentfiunea de «sau echivalent».

v Riaspunderea pentru continutul caietului de sarcini apartine persoanei din
departamentul autoritatii contractante ce procedeazi la intocmirea acestuia, pe baza
necesititilor asumate de compartimentul respectiv.,

intocmit,

Dr. ing. Floricel CERCEL

Str. Domneasca nr.47, cod postal 800008, Galati, Rom&nia, tel: +40 336 130 109, fax: +40 236 451 353, e-mail. rectorat@uagal.ro, web: www. ugal.ro
Operator Tnscris sub nr. 36338 in registrul de evidentd a prelucririlor de date cu caracter personal.

16/20



UNIVERSITAS
o,

ROMANIA

MINISTERUL EDUCATIEI

I===I UNIVERSITATEA ,DUNAREA DE 105" DIN GALATI

Anexa 1

Examenul senzorial al carnii se va efectua conform STAS 7586-75.

Examinarea caracteristicilor senzoriale se face conform tabelului 1 si 2, cu urmatoarele mentiuni:

¢ (Carnea calda se examineaza in acelasi mod ca si carnea zvantata sau refrigerate;

» (Camea congelata s¢ examineaza ca atare si dupa decongelare;

* Decongelarea se face in conditiile prevazute in instructiunile tehnologice;

¢ Rezultatul examenului organoleptic se inscrie in buletinul de analiza.

Tabelul 1. Examinarea caracteristicilor senzoriale

Carne

Caracteristici | Carne zvantata sau refrigerata Carne decongelata
congelata
1 2 3 4

Aspect Se observa aspectul general al | Se examineaza | Se observa aspectul general
carnii. Se apreciaza aspectul | daca blocul de  al carnii. Se apreciaza
maselor  musculare, tesutului | carne este | aspectul maselor musculare,
conjunctiv, subcutanat, | compact. Se | tesutului conjunctiv
tendoanelor, cartilajelor (in special | examineaza subcutanat, tendoanelor (in
al celor articulare), lichidului | stratul de | special al celor articulare)
sinuvial si  periostului. Se | gheata si' se | lichidului sinuvial si
examineaza sprafetele de sectiune | aprecaza periostului. Se examineaza
ale muschilor sectionati la | integritatea suprafetele de sectiune ale
prelucrarea carcasei. In cazul in | suprafetei si | muschilor sectionati la
care la examinare sau palpare s-au | stadiul de | prelucrarea carcasei.Se
gasit modificari ale structurii, se | deshidratare apreciaza aspectul sucului
executa noi sectiuni ale straturilor superficiala de carne. In cazul in care la
musculare pana la os. Umiditatea examinare sau palpare s-au
se apreciaza vizual, prin palpare si gasit modificari se executa
cu ajutorul unei hartii de filtru noi sectiuni ale straturilor
care se aplica pe suprafata carnii. musculare pana la os.

Culoare Se observa culoarea la exterior si | Se observa | Se observa culoarea carnii la
in sectiune. Se apreciaza daca | culoarca la | exterior si in sectiune, a

culoarea este caracteristica

speciei.

exterior si la
locul de
atingere cu
cutitul cald sau

tesutului conjunctiv si a
sucului de carne,
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cu degetul.

Consistenta

Se apreciaza prin apasare cu
degetul pe suprafata si pe o
sectiune facuta in momentul

examinarii si se observa urmele
digitale.

Se  apreciaza
prin palpare si
prin sunetul
obtinut la lovire
cu un obiect
tare,

Examinarea se face ca la
carnea
refrigerata

zvantata sau

Miros

Se apreciaza prin mirosire directa
la suprafata exterioara si la
suprafata unei sectiuni proaspete,
acordandu-se atentic in special
straturilor profunde din imediata
apropiere a osului. In caz de dubiu
se efectueaza proba frigerii si
proba fierberii. Proba fierberii: se
iau cca. 150g carne cu tesut gras si
conjunctiv din straturile
superficiale si profunde, se taie in
bucati, se adauga cca. 3 parti apa
rece si se fierbe continutul intr-un
vas acoperit. Mirosirea se face de
cateva ori din momentul incalzirii
si pana la fierbere. Proba frigerii:
se iau cca. 150 g. carne cu tesut
gras siconjunctiv. Frigerea se face
intr-o tava, fara adaugare de
grasime. Se apreciaza mirosul in
timpul frigerii. Ambele probe pot
fi completate cu cercetarea
gustului bucatilor de carne.

Se apreciaza
prin mirosire.
directa la
suprafata
exterioara. In
caz de dubiu se
efectueaza
proba fierberii
si proba frigerii
ca la carnea
Zvantata sau
refrigerate,

Examinarea se face ca la
carnea
refrigerate.

zvantata Sau

Aspectul si

Se apreciaza consistenta (prin

Se apreciaza

Examinarea se face la fel ca

caracteristicile | frecare intre degete), culoarea si | culoarea si la camea zvantata sau
grasimii mirosul atat la suprafata cat si in | uniformitatea refrigerata
straturile profunde. Se apreciaza | culorii la
daca mirosul este cel caracteristic | exterior,
special. precum si
consistenta
Caracteristicile | Aprecierca se  face  dupa Examinarea se face ca la

maduvei oaselor

sectionarea longitudinala a oaselor
tubulare si scoaterea maduvei din
canalul medular. Se apreciaza
culoarea, consistenta

carnea zvantata

refrigerata

sau
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(elasticitatea), luciul, gradul de
umplere a canalului medular si
aderenta la peretii acestuia.

Caracteristicile | Se fierb timp de 30 min. cca.150g Examinarea se face ca la
bulionului carne cu cca. 3 parti apa intr-un carnea zvantata sau
vas acoperit, iar la bulionul refrigerata
obtinut se apreciaza dupa
sedimentare, mirosul,

transparenta, culoarea, gustul si
aspectul grasimii. Transparenta se
apreciaza prin examen visual,
folosind un cilindru de 25ml. cu
diametrul de 20 mm in care se
toarna 20ml bulion.

Rezultatul examenului organoleptic al carnii indica in ce fel poate fi utilizata si anume:
o Carnea proaspata este buna peniru consum si pote fi tratata prin conservare

o Carnea relative proaspata trebuie consumata cat mai repede.Nu poate fi tratata pentru
conservare sau folosita in preparate de carne.

e (arnea alterata se distruge sau se utilizeaza in scopuri tehnice.

Tabelul 2. Caracteristicile senzoriale ale carnii pentru aprecierea salubritatii

Factorii de Carne proaspata Carne relativ proaspata Carne alterata

apreciere
1 2 3 4
Aspectexterior | La  soprafata camea | La  suprafata  carnea | Suprafata poate fi uscata
prezinta o  pelicula | prezinta uneori. o pelicula | sau umeda si lipicioasa,
uscata. (Grasimea cu | uscata alteori este partial | descori acoperita cu pete

coloratie, consistenta si
gust normal caracteristic
specie. Tendoanele sunt
lucioase, elastice si tari.
Suprafetéle ~articulare
sunt netede si lucioase.
Lichidul sinuvial este
limpede.

acoperita cu un mucus
lipicios, in cantitate mica.
Uneori se pot observa pete
de mucegai. Grasimea are
aspect mat si consistenta
micsorata. Tendoanele sunt
ceva mai moi, mate sau
chiar cenusii. Suprafetele
articulare sunt acoperite cu
Lichidul sinuvial
este tulbure.

mucus.

de mucegai. Grasimea are

aspect mat si coloratie
cenusie murdara,
Consistenta micsorata.
Miros st gust de
rancezeala, Tendoanele
sunt moi, cenusii, umede si
acoperife  cu  mucus.
Suprafetele articulare sunt
acoperite cu mucus

abundent. Lichidul sinuvial
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este tulbure.

Culoare La suprafata camea are | La suprafata si in sectiune | La suprafata culoarea este
culoare roz pana la rosu. | culoarea este mata si mai | cenusie  sau  verzuie,
In sectiune este lucioasa, | inchisa in comparative cu | Sectiunea este umeda si
usor umeda fara a fi | carnea  proaspata. In | foarte  lipicioasa.Uneori
lipicioasa, de culoare | sectiune este umeda fara a | este  decolorata, alteori
caracteristica speciei si| fi lipicioasa. O hartie de | cenusie sau verzuie.
regiunii musculare | filtru aplicata pe sectiune
respective. Sucul | absoarbe multa umiditate.
muscular se obtine cu | Sucul  muscular - este
greutate si este limpede. | tulbure.

Consistenta Carnea este fina si| Carnea este moale atat la | Atat la suprafata cat si in
elastica. In sectiune este | suprafata cat si in sectiune. | sectiune urmele ce se
compacta. Nu se | Urmele care se formeaza la | formeaza la apasarca cu
formeaza  urme la | apasarea cu degetul isi | degetul sunt persistente.
apasarea cu degetul. revin destul de repede si

complect.
Miros Placut si caracteristic | Usor acid sau de mucegai. | Miros de putregai atat la

ficarei specii.

Cateodata la suprafata se
simte un miros greu de
carne neaerisita. Mirosul
de mucegai lipseste in
straturile profunde.

suprafata cat si in straturile
profunde.

Maduva oaselor | Umple in  intregime
canalul medular, elastic,
de culoare si consistenta
normala. Sectiunea este

lucioasa.

Usor deslipita de marginea
osului. Mai moale si mai
inchisa la culoare decat
maduva proaspata.
Sectiunea este mata, uneori
cenusie.

Nu umple tot canalul
medular. Consistenta mult
micsorata. Culoarea

cenusie inchisa. Periostul,
inchis la culoare, adeseori
negricios. '

Bulionul dupa | Transparent, limpede si
fierbere si placut  aromat. La
sedimentare suprafata se separa un

strat compact sau insule
mari de grasime cu
miros si gust placut.

Tulbure, cu gust putin
placut sau chiar ranced. La
suprafata  grasimea se
separa sub forma de
picaturi mici, uneori cu
miros de ranced.

Tulbure,  murdar, cu
flocoane., Miros ranced si
de mucegai. La suprafata
aproape nu se observa

“picaturi de grasime.

intocmit,

Dr. ing. Floricel CERCEL
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FORMULARE

Formularul — 1 Declaratie privind neincadrarea in situatii potential generatoare de conflict de
interese -

Formularul — 2 Formular de ofertid (propunerea financiard) pentru atribuirea contractului
Formularul — 3 Centralizator de prefuri

Formularul — 4 Propunere tehnicd pentru atribuirea contractului



FORMULARUL nr.1
Declaratie privind neincadrarea in situatii potential generatoare de conflict de interese

Subsemnatul(a)........cccovvveicirineicrniee e (denumirea, - numele  operatorului
economic), in calitate de ofertant / ofertant asociat / subcontractant /terf sustinitor la achizitia de
.................................................... (se mentioneazd achizitia) pentru atribuirea contractului de achizitie
publicd avand ca obiect .......ccevriiriereieicse e (denumirea produselor si codurile CPV), la data de
................................... (zi/lun&/an), organizati de Universitatea Dunirea de Jos din Galati, declar pe
proprie rdspundere cid nu mi aflu in urmitoarele situatii care ar putea duce la aparitia unui conflict de
interese:

a) participarea In procesul de verificare/evaluare a solicitdrilor de participare/ofertelor a persoanelor care
detin pérti sociale, parti de interes, actiuni din capitalul subscris al unuia dintre ofertanti/candidati, terti
sustindtori sau subcontractan{i propusi ori a persoanelor care fac parte din consiliul de
administratie/organul de conducere sau de supervizare a unuia dintre ofertanti/candidati, terti sustinitori
ori subcontractanti propusi;

b) participarea in procesul de verificare/evaluare a solicitdrilor de participare/ofertelor. a unei persoane
care este sot/sotie, ruda sau afin, pand la gradul al doilea inclusiv, cu persoane care fac parte din consiliul
de administratie/organul de conducere sau de supervizare a unuia dintre ofertanti/candidati, terti
sustinitori ori subcontractan{i propusi;

c) participarea in procesul de verificare/evaluvare a solicitirilor de participare/ofertelor a unei persoane
despre care se constatd sau cu privire la care existd indicii rezonabile/informatii concrete c¢i poate avea,
direct ori indirect, un interes personal, financiar, economic sau de alti naturi, ori se afli intr-o alti situatie
de natura s i afecteze independenta si impartialitatea pe parcursul procesului de evaluare;

d) situatia in care ofertantul individual/ofertantul asociat/candidatul/subcontractantul propus/terful
sustindtor are drept membri In cadrul consiliului de administratie/organului de conducere sau de
supervizare si/sau are actionari ori asociati semnificativi persoane care sunt sot/sotie, ruda sau afin pani
la gradul al doilea inclusiv ori care se afld Tn relatii comerciale cu persoane cu functii de decizie in cadrul
autoritétii contractante sau al furnizorului de servicii de achizitie implicat in procedura de atribuire;

e) situatia in care ofertantul/candidatul a nominalizat printre principalele persoane desemnate pentru
executarea contractului persoane care sunt sot/sotie, rudd sau afin pani la gradul al doilea inclusiv ori care
se afld in relatii comerciale cu persoane cu functii de decizie in cadrul autorititii contractante sau al
furnizorului de servicii de achizitie implicat in procedura de atribuire.

In sensul dispozitiilor de la lit. d), prin actionar sau asociat semnificativ se infelege persoana care exerciti
drepturi aferente unor actiuni care, cumulate, reprezintd cel putin 10% din capitalul social sau ii conferd
detinitorului cel putin 10% din totalul drepturilor de vot in adunarea generala.

Subsemnatul declar ci informatiile furnizate sunt complete si corecte in fiecare detaliu si inteleg
¢d autoritatea contractanti are dreptul de a solicita, in scopul verificarii si confirmarii declaratiilor orice
documente doveditoare de care dispunem.

fnteleg ci in cazul in care aceastd declaratic nu este conformid cu realitatea sunt pasibil de
incalcarea prevederilor legislatiei penale privind falsul in declaratii.

Semndtura ofertantului sau a reprezentantului ofertantului

Numele gi prenumele semnatarului

Capacitate de semnditura

Detalii despre ofertant
Numele ofertantului s

Tara de re.sed’in[d
Adresa

Adresa de corespondentd (dacd este diferitd) e
- Adresa de e-mail
Telefon / Fax

Data



FORMULARUL nr. 2

OFERTANT ..o,
Cusediul In ....ooovveiiri e,

Cod inregistrare fiscald..................
Nr. Inreg. Reg. Comertului...............

FORMULAR DE OFERTA
Catre

(denumirea autoritatii contractante si adresa completa)

Domnilor,
I. Examinand documentatia de atribuire, subsemnatii, reprezentanti ai ofertantului
» (denumirea/numele ofertantului)  ne oferim ca, in conformitate
cu prevederile si cerintele cuprinse in documentatia mai sus mentionata, si livrim ,,Carne pentru
Statia Pilot din cadrul Facultitii de S$tiinta si Ingineria Alimentelor’’ pentru suma de
' lei, (suma in litere si in cifre) la care se adauga taxa pe valoarea adaugata
in valoare de lei (suma in litere si in cifre)

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, (durata in
litere si cifre) de la data depunerii Ofertei si 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 corvespunzatoare)
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.

Semndtura ofertantului sau a reprezentantului ofertantului.
Numele §i prenumele semnatarulul e
Capacitate de semndiurd s
Detalii despre ofertant

Numele ofertantului ettt
Tarade resedintd s
Adresa s
Adresa de corespondentd (dacd este diferitd) e
Telefon /Fax e
Adresade e-mail s

Data e e e



Operator Economic

FORMULARUL nr.3

(denumirea)
CENTRALIZATOR DE PRETURI
NR. LOT
Nr | Denumirea UM | Cantitatea Pret unitar RON | Pret total RON || Taxa pe
lot | produsului maxima la destinatia la destinatia valoarea
solicitata Finala fara TVA | Finala fara adaugata
UM TVA RON
0 1 2 3 4 5=3%4 6=5%9%
| LOT NR.1 = CARNE (CARCASA SI PIESE) DE PORC
1 Carne porc lucru kg 1500
(70/30)
2 | Carne pore lucru kg 1000
(80/20)
3 Semicarcasa porc kg 50
4 | Slanina tare kg 250
5 Carne pore lucru kg 150
(60/40)
6 | Inima de porc kg 20
Ficat de porc kg 20
7 | Cap porc kg 100
8 | Pulpa porc fara os kg 700
9 | Ceafa porc fara os kg 250
10 | Muschiulet porc kg 250
11 | Piept porc kg 500
12 | Gusa porc kg 200
13 | Cotlet de porc fara os | kg 500
14 | Slanina cu sorici kg 150
fasonata (tablii)
TOTAL LOT 1
LOT NR.2 = CARNE DE VITA
1 | Carne vita lucru cal 1 kg 700
2 Carne vita lucrucal II | kg 120
TOTAL LOT 2
LOT NR.3 = CARNE DE PASARE
1 Pulpe pui fara os kg 150
2 | Piept de pui dezosat kg 150
si fard piele
3 | Pulpi superioaré de kg 150
curcan fard os
TOTAL LOT 3
LOT NR.4= CARNE DE OAIE
1 | Carne lucru ocaie | kg | 100




2 | Carne pastrama oaie | kg | 100 |

TOTAL LOT 4

Ofertantii pot depune oferti pentru unul sau mai multe loturi.

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

Semndtura ofertantului sau a reprezentantului ofertantului

Numele §i prenumele semnatarului

Capacitate de semndiura

Detalit despre ofertant

Numele ofertantului

Tara de resedintd

Adresa e —————————
Adresa de corespondenid (dacd este diferitd) e,
Teleforn /7 Fax e

Adresa de e-mail

Data



Operator Economic

(denumirea)

FORMULARUL nr.4

PROPUNERE TEHNICA

NR. LOT

CARACTERISTICI SOLICITATE

CARACTERISTICI PROPUSE

Propunerea tehnici va contine obligatoriu pentru fiecare

produs urmitoarele;

- numele produsului complet, al tuturor specificatiilor
continute in caietul de sarcini, prin care se va demonstra
corespondenta propunerii tehnice cu specificatiile
caietului de sarcini.

Ofertantii vor prezenta toate caracteristicile in conformitate

cu cerintele caietului 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.

TERMEN DI LIVRARE - de la data semmirii
contractului pani la 31.12.2021 (cu posibilitatea prelungirii
cun_joci 3 luni pentrn cantititile din congract rimase
nelivrate), cu respectarea termenului de livrare de maxim 72
ore de la comanda telefonica sau scrisa.

Produsele ofertate trebuie si indeplineascd cerintele
previzute In Ordinul ministrului sinatatii, nr. 976/1998 - “Norme
de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pistrarea,
transportul si desfacerea alimentelor” cu modificarile ulterioare si
0.U.G. 97/2001, privind reglementarea productiei, circulatiei si
comercializérii alimentelor cu modificdrile si completarile
ulterioare, Legea 150/2004 privind siguranta alimentelor,
modificatd si completatdi cu Legea 412/18 octombric 2004 si
Ordinul ministrului sanatatii, nr. 975/1998-“Norme de protectie
sanitara”.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75
(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii.
(proaspata, refrigerata si congelata).

Furnizorul raspunde pentru calitatea produselor in cadrul
termenului de garantie. Produsele depreciate in pericada de
garantie, precum §i cele care prezinta vicii ascunse vor fi Inlocuite
gratuit de furnizor.

Ofertantul cdstigitor va asigura prezenta unui delegat la
fiecare livrare.

I. Conditii de livrare:
Furnizory] trebuie si prezinte pentru fiecare livrare urmitoarele
documente:
a) facturd fiscala




b) declaratie de conformitate emisi de producitor
(declaratie pe proprie raspundere prin care acesta informeaza, pe
propria raspundere, despre faptul ¢ un produs este conform cu un
document tehnic normativ)

Produsele vor fi livrate in maxim 72 ore de la lansarea comenzii,
la statia pilot de carne din cadrul Facultatii de Stiinta si- Ingineria
Alimentelor, corp F, str. Domneasca nr. 111. Comenzile vor fi
lansate telefonic sau in seris (prin fax), in functie de necesitai.

c) alte documente care sa ateste controlul efectuat asupre
materialelor livrate (certificate sanitar-veterinare, buletine de
analiza, etc.)

II. Conditii minime de calitate

Furnizorul va rdspunde pentru calitatea produselor
livrate, in termenul de valabilitate, autoritatea contractanta fiind
in drept sd solicite inlocuirea gratuiti a celor depreciate in
interiorul acestui termen.

Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a reface
analizele privind calitatea bunurilor, in orice moment ulterior
achizitiei. Costurile suplimentare determinate de testarea calitétii
bunurilor vor fi suportate de citre ofertanti, in cazul in care,
produsele sunt declarate neconforme sau de calitate inferioara
celei solicitate in prezentul caiet de sarcini.

IIT. Garantii

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produscle
livrate al ciror termen de valabilitate rimas de la data receptiei,
este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de
producitor. '

Furnizorul va rispunde pentru calitatea produsului livrat
in interiorul termenului de garantie i in termenul de valabilitate,
achizitorul fiind 1n drept s3 solicite in interiorul acestor termene,
inlocuirea férd costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult
24 de ore, a produsului necorespunzitor.

Achizitorul poate respinge lotul de produse dacd la

receptia calitativa constatd cd nu corespunde caracteristicilor
tehnice solicitate.
Autoritatea contractanti fsi rezervi dreptul de a efectua periodic,
pe perioada de derulare a contractului, analiza privind calitatca
"|produsului, la un laborator neutru specializat. Probele supuse
analizelor de laborator vor fi prelevate prin sondaj.

Costurile determinate de testarea calitdfii produselor prin
laboratoare vor fi suportate de furnizor, dacd se dovedeste
neconformitatea produselor.

IV. Marcarea §i etichetarea se va face conform
reglementdrilor in vigoare. Materialele folosite la ambalare
trebuie sa fie rezistente, curate, fari miros striin, avizate de
Ministerul Sandtitii si inscriptionate cu urmétoarele informatii:

- denumirea sortimentului;

- denumirea producitorului, localitatea;

- data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate;
- conditii de péstrare;

- cantitatea neta,

Caracteristici tehnice minime

1. Carne porc lucru (70/30) refrigerata




Carnea porc lueru (70/30) (raport dintre carne si grasime)
sa fie refrigerata, ambalata, etichetata si livrata conform regulilor
in vigoare (de exemplu carnea 70/30 reprezinta carne pore lucru
cu un continut maxim de 30% grasime si 70% tesut muscular) .

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75
(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii.
(proaspata, refrigerata si congelata).

2. Carne porc lucru (80/20) refrigerata

Carnea porc lucru (80/20) (raport dintre carne si grasime)
sa fie refrigerata, ambalata, etichetata si livrata conform regulilor
in vigoare (de exemplu carnea 80/20 reprezinta carne porc lucru
cu un continut maxim de 20% grasime si 80% tesut muscular) .

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75
(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii.
(proaspata, refrigerata si congelata).

3. Semicarcasa porc refrigerata

Semicarcasa refrigerata, fara extremitati (cap si picioare),
cu un strat de grasime de maxim 3 cm, invelita in folie de
polietilena subtire si livrata conform normelor in vigoare.

Produsul - ofertat trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

4. Slanina tare fara sorici refrigerata

Refrigerata ,  ambalata, etichetata si livrata conform
normelor in vigoare. '

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

3. Carne porc lucru cap (60/40) refrigerata

Camnea porc lucru cap (60/40) (raport dintre carne si
‘grasime) sa fie refrigerata, ambalata, etichetata si livrata conform
regulilor in vigoare (de exemplu carnea 60/40) reprezinta carne
porc lucru cu un continut maxim de 40% grasime si 60% tesut
muscular) .

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-
75(prezentat in anexa), referitor Ia gradul de prospetime al carnii.
(proaspata, refrigerata si congelata).

6. Ficat si inima de pore refrigerat

Call, refrigerate, ambalate in pungi polietilena de
maxim 3 kg si etichetate cu data pana la care se pot consuma si
livrate conform normelor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

7. Cap de porc refrigerat

Capul de porc fara urechi ambalat in pungi polietilena
de maxim 20 kg si etichetat cu data pana la care se pot consuma
si livrate conform normelor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

8. Pulpa de porc fara os degresata refrigerata

Pulpa de porc degresata si fara os refrigerata, ambalata,




etichetata si livrata conform regulilor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetlme al carnii. (proaspata, refrlgerata
si congelata).

9. Ceafa de porc fara os ecal I refrigerata

Ceafa porc fird os calitatea 1 refrigerata, ambalata,
etichetata si livrata conform regulilor in vigoare.

' Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

10. Muschiulet de porc refrigerat

Muschiuletul de pore, refrigerat, ambalat, etichetat si
livrat conform regulilor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

11. Piept de pore cu sorici refrigerat

Pieptul de porc cu sorici refrigerat, ambalat, etichetat si
livrat conform regulilor Tn vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplincasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refngerata
si congelata).

12. Gusa de porc refrigerata

~ Gusa de porc refrigerata, ambalata si etichetata cu data
pana la care se pot consuma si livrate conform normelor in
vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
‘si congelata).

13. Cotlet de porc fara os refrigerat

Cotletul de porc fara os, cu curelusa, refrigerat, ambalat,
etichetat si livrat conform regulilor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prOSpetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

14. Slanina cu sorici fasonata (tablii) refrigerata

Slanina cu sorici fagonata refrigerata (sub forma de
tablii), ambalata si etichetata cu data pana la care se poat consuma
si livrata conform normelor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

Conditii generale de marcare, ambalare §i etichetare:

Produsele oferite obligatorin vor fi marcate (etichetate)
cu elemente de identificare. Materialele folosite la ambalare

trebuie sd fie rezistente, curate, fard miros stridin, avizate de
Ministerul Sanétatii §i inscriptionate cu urmétoarele informatii:
denumirea produsului, numele si adresa
producatorului/importatorului, data fabricatiei, termenul de
valabilitate, cantitatea netd, conditii de depozitare, lista si
cantitatea ingredientelor folosite.




Transportul si livrarea produselor

Expedierea produselor este in sarcina exclusivi a
furnizorului si se va face numai cu mijloace de transport care
trebuie s indeplineascd urmitoarele conditii:
- si fie autorizate sanitar — veterinar,
- s# asigure pe toatd durata transportului pastrarea nemodificati a
caracteristicilor produsului, precum gi protectia Impotriva
prafului, insectelor, rozitoarelor si altor surse de poluare,
degradare si contaminare atat a produselor cét si a ambalajelor.

Livrarea produselor se va face in functie de necesitatile

autoritatii contractante, pe baza de comanda telefonica sau scrisa,
conform celor stabilite prin contract.

Garantii - _

Termenul de garantie si termenul de valabilitate acordate
produselor de cétre furnizor/producator sunt cele previzute de
legislatia in vigoare. ‘

Furnizorul va rispunde pentru calitatea produsului livrat
in interiorul termenului de garantie si in termenul de valabilitate,
achizitorul fiind in drept sa solicite in interiorul acestor termene,
inlocuirea fird costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult
24 de ore, a produsului necorespunzitor.

 Achizitorul poate respinge lotul de produse dacd la
receptia calitativa constatd cd produsele inspectate din punct de
vedere calitativ nu corespund caracteristicilor tehnice solicitate.

, Operatorul economic are obligatia de a livra produsele in
maxim 72 ore de la primirea comenzii in cantitatile solicitate
(comenzile vor fi efectuate telefonic sau in scris, de catre
administratorul cantinei ).

Receptia cantitativa si calitativa a produselor furnizate se
executd la sediul statiei pilot de carne gi in prezenta delegatului
furnizorului. i

In cadrul receptiei cantitative se verifica de citre achizitor
si existenta documentelor care trebuie s insoteascd produsele i
a produselor inscrise in aceste documente. ‘

Dacd vreunul din produsele livrate nu corespunde
caietului de sarcini, achizitorul are dreptul si il respingi, iar
furnizorul are obligatia, fird a modifica pretul contractului, de a
inlocui produsele refuzate in termen de 1(una) zi. Intirzierile
datorate inlocuirii produsului nu scutesc furnizornl de plata
penalititilor prevazute In cadrul contractului de furnizare. Daca
situatia se repeta de cel putin trei ori, contractul va fi reziliat.

Verificarea produselor se face obligatoriu la receptia
produselor si va viza:

. produsele vor prezenta elemente de identificare si/sau
documentele de insotire privind calitatea acestora, conform
reglementarilor in vigoare;

. produsele sunt conforme cu prevederile din standarde,
caiet de sarcini, specificatii tehnice ofertate, norme sanitare si
sanitare veterinare.

LOT NR.2 = CARNE DE

VITA

TERMEN DE LIVRARE - de la data semndrii
contractului pini la 31.12.2021 (cu posibilitatea prelungirii
cu Incid 3 luni pentru cantititile din contract ramase
nelivrate), cu respectarea termenului de livrare de maxim 72
ore de la comanda telefonica sau scrisa.




Produsele ofertate trebuie si indeplineascd cerintele
previzute In Ordinul ministrului sanététii, nr. 976/1998 - “Norme
de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pistrarea,
transportul si desfacerea alimentelor” cu modificirile ulterioare si
0.U.G. 97/2001, privind reglementarea productiei, circulatici si
comercializdrii alimentelor cu modificdrile §i completirile
ulterioare, Legea 150/2004 privind siguranta alimentelor,
modificatd si completati cu Legea 412/18 octombrie 2004 si
Ordinul ministrului sanatatii, nr.975/1998-“Norme de protectie
sanitara”. '

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75
(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii.
(proaspata, refrigerata si congelata).

Furnizorul rispunde pentru calitatea produselor in cadrul
termenului de garan{ie. Produsele depreciate in perioada de
garantie, precum si cele care prezintd vicii ascunse vor fi inlocuite
gratuit de furnizor.

Ofertantul cistigitor va asigura prezenta unui delegat la
fiecare livrare.

I. Conditii de livrare:
Furnizorul trebuie si prezinte pentru fiecare livrare urmétoarele
documente: : '
a) facturi fiscald
b) declaratie de conformitate emisi de producitor (declaratie de
proprie rdspundere prin care acesta
informeazé, pe propria raspundere, despre faptul ci un produs este
conform cu un document tehnic normativ)
Produsele vor fi livrate in maxim 72 ore de la lansarea comenzii,
la statia pilot de carne din cadrul Facultatii de Stiinta si Ingineria
Alimentelor, corp F, str. Domneasca nr.111.Comenzile vor fi
lansate telefonic sau in scris (prin fax}, in functie de necesititi
¢) alte documente care sa ateste controlul efectuat asupre
materialelor livrate (certificate sanitar-veterinare, buletine de
analiza, etc.)

II. Conditii minime de calitate

Furnizorul va rdspunde pentru calitatea produselor
livrate, in termenul de valabilitate, autoritatea contractanta fiind
in drept sd solicite Inlocuirea gratuitd a celor depreciate in
interiorul acestui termen.

Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a reface
analizele privind calitatea bunurilor, In orice moment ulterior
achizitiei. Costurile suplimentare determinate de testarea calitafii
bunurilor vor fi suportate de cétre ofertanti, in cazul in care,
produsele sunt declarate neconforme sau de calitate inferioara
celei solicitate in prezentul caiet de sarcini.

III. Garantii

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produsele
livrate al céror termen de valabilitate rimas de la data receptiei,
este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de
producitor.

Furnizorul va rispunde pentru calitatea produsului livrat
n interiorul termenului de garantie si in termenul-de valabilitate,
achizitorul fiind In drept s3 solicite in interiorul acestor termene,
inlocuirea férd costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult
24 de ore, a produsului necorespunzitor,




Achizitorul poate respinge lotul de produse dacid la

receptia calitativa constatd cd nu corespunde caracteristicilor
tehnice solicitate.
Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a efectua periodic,
pe perioada de derulare a contractului, analiza privind calitatea
produsului, la un laborator neutru specializat. Probele supuse
analizelor de laborator vor fi prelevate prin sondaj. Costurile
determinate de testarea calitétli produselor prin laboratoare vor fi
suportate de furnizor, daci se dovedeste neconformitatea
produselor.

IV. Marcarea si etichetarea se va face conform
reglementdrilor in vigoare. Materialele folosite la ambalare
trebuie si fie rezistente, curate, fird miros striin, avizate de
Ministerul Sanitatii §i inscriptionate cu urmétoarele informatii:

- denumirea sortimentului;

- denumirea producitorului, localitatea,

- data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate;
- conditii de pistrare;

- cantitatea neti;

Caracteristici tehnice minime

1. Carne vita lucru calitatea I-refrigerata

Carne macra, fara seu, fara cordoane vasculo-nervoase,
tendoane si vase de sange (carne sangerata). Provine prin
dezosarea spetei, gatului, grabanului si a pulpei. Carnea vita lucru
calitatea I trebuie sa contina maxim 6% proteine colagenice
raportate la total proteine. Sa fie refrigerata, ambalatd, etichetata
si livrata conform regulilor in vigoare . :

Produsele ofertate trebuie sa indepiineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

2. Carne vita lucru calitatea Il-refrigerata

‘ Carne macra, fara seu, fara cordoane vasculo-nervoase,
tendoane si vase de sange (carne sangerata). Provine de la gat,
stern, graban, piept, fleica, rasoluri si din fasonarea portiunilor
anatomice prevazute la carnea de vita lucru calitatea I Carnea vita
lucru calitatea a Il-a trebuie sa contina maxim 20% proteine
colagenice raportate la total proteine. Sa fie refrigerata, ambalati,
etichetata si livrata conform regulilor in vigoare .

Produsele ofertate trebuic sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata). -

Conditii generale de marcare, ambalare si etichetare:

Produsele oferite gbligatoriu vor fi marcate (etichetate)
cu elemente de identificare. Materialele folosite la ambalare
trebuie si fie rezistente, curate, fard miros striin, avizate de
Ministerul San#titii si inscriptionate cu urmitoarele informatii:
denumirea produsului, numele §i adresa
producitorului/importatorului, data fabricatiei, termenul de
valabilitate, cantitatea netd, conditii de depozitare, lista si
cantitatea ingredientelor folosite.

Transportul si livrarea produselor
Expedierea produselor este In sarcina exclusivi a
furnizorului si se va face numai cu mijloace de transport care




trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

- si fie autorizate sanitar — veterinar, _
- 58 asigure pe toatd durata transportului pastrarea nemodificata a
caracteristicilor produsului, precum si protectia Impotriva
prafului, insectelor, rozitoarelor §i altor surse de poluare,
degradare si contaminare atét a produselor cét si a ambalajelor.

Livrarea produselor se va face in functie de necesitatile
autoritatii contractante, pe baza de comanda telefonica sau scrisa,
conform celor stabilite prin contract.

Garantii

Termenul de garantie si termenul de valabilitate acordate
produselor de citre furnizor/producitor sunt cele previzute de
legislatia in vigoare.

Furnizorul va rispunde pentru calitatea produsului livrat
in interiorul termenului de garantie si in termenul de valabilitate,
achizitorul fiind in drept s& solicite in interiorul acestor termene,
inlocuirea firé costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult
24 de ore, a produsului necorespunzitor.

Achizitorul poate respinge lotul de produse dacid la
receptia calitativa constatd cd produsele inspectate din punct de
vedere calitativ nu corespund caracteristicilor tehnice solicitate.

Operatorul economic are obligatia de a livra produsele in

maxim 72 ore de la primirea comenzii in cantitatile solicitate
(comenzile vor fi efectuate telefonic sau in scris, de catre
administratorul cantinei ).

Receptia cantitativi si calitativa a produselor furnizate se
executd la sediul statiei pilot de came i in prezenta delegatului
furnizorului. :

in cadrul receptiei cantitative se verifici de catre achizitor
si existenta documentelor care trebuie sa nsoteascd produsele si
a produselor inscrise in aceste documente.

Dacd wvreunul din produsele livrate nu corespunde
caietului de sarcini, achizitorul are dreptul si il respingd, iar
furnizorul are obligatia, fard a modifica pretul contractului, de a
inlocui produsele refuzate in termen de 1(una) zi. Intarzierile
datorate inlocuirii produsului nu scutesc furnizorul de plata
penalititilor prevdazute in cadrul contractului de furnizare. Daca
situatia se repeta de cel putin trei ori, contractul va fi reziliat.

7 Verificarea produselor se face obligatoriu la receptia
produselor si va viza:
. produsele vor prezenta elemente de identificare si/sau
documentele de insotire privind calitatea acestora, conform
reglementarilor in vigoare;
. produsele sunt conforme cu prevederile din standarde,
caiet de sarcini, specificatii tchnice ofertate, norme sanitare si
sanitare veterinare.

LOT NR.3 = CARNE DE PASARE

TERMEN DE LIVRARE - de la data semnirii
contractului pani la 31,12,2021 (cn posibilitatea prelungirii
cu_finci 3 luni pentru cantititile din_contract rimase
nelivrate), cu respectarea termenului de livrare de maxim 72
ore de la comanda telefonica sau scrisa.

Produsele ofertate trebuie sd indeplineascd cerintele
prevazute in Ordinul ministrului sinatatii, nr. 976/1998 - “Norme
de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, péstrarea,
transportul i desfacerea alimentelor” cu modificarile ulterioare i
0.U.G. 97/2001, privind reglementarea productiei, circulatiei si
comercializirii alimentelor cu modificirile si completirile




ultericare, Legea 150/2004 privind siguranta alimentelor,
modificatid si completatd cu Legea 412/18 octombrie 2004 si
Ordinul ministrului sanatatii, nr.975/1998-“Norme de protectie
sanitara”.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75
(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii.
(proaspata, refrigerata si congelata).

Furnizorul rispunde pentru calitatea produselor in cadrul
termenului de garantie. Produsele depreciate in perioada de
garantie, precum si cele care prezinti vicii ascunse vor fi inlocuite
gratuit de furnizor.

Ofertantul castigitor va asigura prezenta unui delegat la
fiecare livrare.

I. Conditii de livrare:
Furnizorul trebuie si prezinte pentru fiecare livrare urmitoarele
documente:
a) facturd fiscald —
b) declaratie de conformitate emisi de _produciitor
(declaratie de proprie rispundere prin care acesta
informeaza, pe propria raspundere, despre faptul ci un produs este
conform cu un document tehnic normativ).
Produsele vor fi livrate in maxim 72 ore de la lansarea comenzii,
la statia pilot de came din cadrul Facultatii de Stiinta si Ingineria
Alimentelor, corp F, str, Domneasca nr.111.Comenzile vor fi
lansate telefonic sau in scris (prin fax), in functie de necesititi.
c) alte documente care sa ateste controlul efectuat asupre
materialelor livrate (certificate sanitar-veterinare, buletine de
analiza, etc.)

II. Condifii minime de calitate

Furnizorul va rdspunde pentru calitatea produselor
livrate, in termenul de valabilitate, autoritatea contractanta fiind
in drept si solicite inlocuirea gratuiti a celor depreciate in
interiorul acestui termen.

Autoritatea contractanta isi rezervd dreptul de a reface
analizele privind calitatea bunurilor, In orice moment ulterior
achizitiei. Costurile suplimentare determinate de testarea calitétii
bunurilor vor fi suportate de catre ofertanti, in cazul in care,
produsele sunt declarate neconforme sau de calitate infericara
celei solicitate in prezentul caiet de sarcini.

III. Garantii

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produsele
livrate al céiror termen de valabilitate rimas de la data receptiei,
este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de
producitor.

Furnizorul va rispunde pentru calitatea produsului livrat
in interiorul termenului de garantie i in termenul de valabilitate,
achizitorul fiind in drept si solicite in interiorul acestor termene,
inlocuirea fara costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult
72 de ore, a produsului necorespunzator

Achizitorul poate respinge lotul de produse daca la
receptia calitativa constatd cd nu corespunde caracteristicilor
tehnice solicitate.

Autoritatea contractanti isi rezervd dreptul de a efectua periodic,
pe perioada de derulare a contractului, analiza privind calitatea
produsului, la un laborator neutru specializat. Probele supuse




analizelor de laborator vor fi prelevate prin sondaj. Costurile
determinate de testarea calitatii produselor prin laboratoare vor fi
suportate de furnizor, dacd se dovedeste neconformitatea
produselor.

IV. Marcarea gi etichetarea se va face conform
reglementarilor in vigoare. Materialele folosite la ambalare
trebuie sd fie rezistente, curate, fard miros striin, avizate de
Ministerul Sanatatii i inscriptionate cu urméitoarele informatii:

- denumirea sortimentului;

- denumirea producitorului, localitatea;

- data de fabricatie/ambalare si termen de valabilitate;
- conditii de pastrare;

- cantitatea neti;

Caracteristici tehnice minime

1. Pulpe pui fara os, fara spata refrigerate.

Pulpe pui fara os fari spatd, refrigerate, ambalate,
etichetate si livrate conform regulilor In vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. {proaspata, refrigerata
si congelata).

2. Piept de pui dezosat si fira piele refrigerat.

Piept pui, fara os si piele, refrigerat, calit. I, ambalat,
etichetat si livrat conform regulilor In vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

3, Pulpa curcan fara os refrigerata

Pulpa curcan fara os refrigerata,calit. I, ambalata,
etichetata si livrata conform regulilor In vigoare. '

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

Conditii generale de marcare, ambalare si etichetare:

Produsele oferite obligatoriu vor fi marcate (etichetate)
cu elemente de identificare. Materialele folosite la ambalare
trebuie sd fie rezistente, curate, fird miros strdin, avizate de
Ministerul Sanitifii si inscriptionate cu urmitoarele informatii:
denumirea produsului, numele si adresa
producitorului/importatorului, data fabricatiei, termenul de
valabilitate, cantitatea neti, condifii de depozitare, lista si
cantitatea ingredientelor folosite.

Transportul si livrarea produselor

Expedierea produselor este in sarcina exclusivd a
furnizorului si se va face numai cu mijloace de transport care
trebuie si indeplineasci urmitoarele conditii:
- sd fie autorizate sanitar — veterinar,
- s# asigure pe toatd durata transportului péstrarea nemodificatd a
caracteristicilor produsului, precum s§i protectia impotriva
prafului, insectelor, rozitoarelor §i altor surse de poluare,
degradare si contaminare atét a produselor cét si a ambalajelor.

Livrarea produselor se va face in functie de necesitatile




autoritatii contractante, pe baza de comanda telefonica sau scrisa,
conform celor stabilite prin contract.

Garantii

Termenul de garantie si termenul de valabilitate
acordate produselor de citre furnizor/producator sunt cele
previizute de legislatia in vigoare. '

Fumizorul va rdspunde pentru calitatea produsului livrat
in interiorul termenului de garantie si in termenul de valabilitate,
achizitorul fiind 1n drept s& solicite in interiorul acestor termene,
inlocuirea fard costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult
24 de ore, a produsului necorespunzitor.

Achizitorul poate respinge lotul de produse dacd la
receptia calitativa constatd ¢ produsele inspectate din punct de
vedere calitativ nu corespund caracteristicilor tehnice solicitate.

Operatorul economic are obligatia de a livra produsele in

maxim 72 ore de la primirea comenzii in cantitatile solicitate
{comenzile vor fi efectuate telefonic sau in scris, de catre
administratorul cantinei ).

" Receptia cantitativi si calitativa a produselor furnizate se
executd la sediul statiei pilot de carne si in prezenta delegatului
furnizorului.

In cadrul receptiei cantitative se verifica de citre achizitor
si existenta documentelor care trebuie sé Insoteascd produsele si
a produselor Tnscrise in aceste documente.

Daca vreunul din produsele livrate nu corespunde
caietului de sarcini, achizitorul are dreptul si il respingi, iar
furnizorul are obligatia, fard a modifica pretul contractului, de a
inlocui produsele refuzate in termen de l(una) zi. Intérzierile
datorate inlocuirii produsului nu scutesc furnizorul de plata
penalititilor previzute in cadrul contractului de furnizare. Daca
situatia se repeta de cel putin trei ori, contractul va fi reziliat,

Verificarea produselor se face obligatoriu la receptia
produselor si va viza:

. produsele vor prezenta elemente de identificare si/sau
documentele de insotire privind calitatea acestora, conform
reglementarilor in vigoare; ,

o produsele sunt conforme cu prevederile din standarde,
caiet de sarcini, specificatii tehnice ofertate, norme sanitare si
sanitare veterinare.

LOT NR.4= CARNE DE OAIE

TERMEN DE LIVRARE - de la data semnirii
contractului pini la 31.12.2021 (cu posibilitatea prelungixii
cu incd 3 luni pentru cantititile din_confract rimase
nelivrate), cu respectarea termenului de livrare de maxim 72
ore de la comanda telefonica sau scrisa.

Produsele ofertate trebuie sd Indeplineascd cerintele
prevazute in Ordinul ministrului sanatatii, nr. 976/1998 - “Norme
de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea,
transportul si desfacerea alimentelor” cu modificarile ulterioare si
0.U.G. 97/2001, privind reglementarea productiei, circulatiei si
comercializirii alimentelor cu modificarile si completirile
ultericare, Legea 150/2004 privind siguranta alimentelor,
modificatid si completatd cu Legea 412/18 octombrie 2004 si
Ordinul ministrului sanatatii, nr.975/1998-“Norme de protectie
sanitara”. '




Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75
(prezentat in anexa), referitor la gradul de prospetime al carnii.
(proaspata, refrigerata si congelata).

Furnizorul rispunde pentru calitatea produselor in cadrul
termenului de garanfie. Produsele depreciate in perioada de
garantie, precum §i cele care prezinti vicii ascunse vor fiinlocuite
gratuit de furnizor.

Ofertantul cigtigitor va asigura prezenta unui delegat la
fiecare livrare.

L. Conditii de livrare:

Furnizorul trebuie s& prezinte pentru fiecare livrare urmétoarele
documente:

a) facturd fiscald

b) declaratie de conformitate emisd de producitor

(declaratie de proprie rdspundere prin care acesta

informeaz3, pe propria rdspundere, despre faptul ¢ un produs este
conform cu un document tehnic normativ).
Produsele vor fi livrate in maxim 72 ore de la lansarea comenzii,
la statia pilot de carne din cadrul Facultatii de Stiinta si Ingineria
Alimentelor, corp F, str. Domneasca nr.111.Comenzile vor fi
lansate telefonic sau in scris (prin fax), in functie de necesititi.

¢) alte documente care sa ateste controlul efectuat asupre
materialelor livrate (certificate sanitar-veterinare, buletine de|
analiza, etc.)

IL. Conditii minime de calitate

Furnizorul va ridspunde pentru calitatea produselor
livrate, in termenul de valabilitate, autoritatea contractanta fiind
in drept si solicite inlocuirea gratuiti a celor depreciate in
interiorul acestui termen.

Autoritatea contractanta 1si rezervd dreptul de a reface
analizele privind calitatea bunurilor, in orice moment ulterior
achizitiei. Costurile suplimentare determinate de testarea calititii
bunurilor vor fi suportate de cédtre ofertanti, in cazul in care,
produsele sunt declarate neconforme sau de calitate inferioara
celei solicitate in prezentul caiet de sarcini.

IOI. Garantii

Achizitorul poate respinge la livrare (receptie) produsele
livrate al cdror termen de valabilitate rimas de la data receptiei,
este mai mic de 80% din termenul total de valabilitate dat de
producitor,

Furnizorul va raspunde pentru calitatea produsului livrat
n interiorul termenului de garantie §i In termenul de valabilitate,
achizitorul fiind in drept si solicite in interiorul acestor termene,
inlocuirea fird costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult
24 de ore, a produsului necorespunzator

Achizitorul poate respinge lotul de produse dacid la
receptia calitativa constatd cd nu corespunde caracteristicilor
tehnice solicitate.
Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a efectua periodic,
pe perioada de derulare a contractului, analiza privind calitatea
produsului, la un laborator neutru specializat. Probele supuse
analizelor ‘de laborator vor fi prelevate prin sondaj. Costurile
determinate de testarea calititii produselor prin laboratoare vor fi




suportate de furnizor, dacd se dovedeste neconformitatea
produselor.

IV. Marcarea §i etichetarea se va face conform
reglementirilor in vigoare. Materialele folosite la ambalare
trebuie si fie rezistente, curate, fard miros strdin, avizate de
Ministerul San#tatii si inscriptionate cu urmaitoarele informatii:

- denumirea sortimentului;

- denumirea producitorului, localitatea;

- data de fabricatic/ambalare i termen de valabilitate;
- conditii de péstrare;

- cantitatea neti;

1.Carne lucru oaie refrigerata

Carnea lucru oaie, refrigerat, ambalata, etichetata si
livrata conform regulilor in vigoare.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata). ,

2. Carne oaie pentru pastrama

Carnea oaie pentru pastrama (muschiulet si pulpa),
refrigerata, ambalata, etichetata si livrata conform regulilor in
vigoare.

Produscle ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele
prevazute in normativele in vigoare conform STAS 7586-75,
referitor la gradul de prospetime al carnii. (proaspata, refrigerata
si congelata).

Conditii generale de marcare, ambalare si etichetare:

Produsele oferite obligatoriu vor fi marcate (etichetate)
cu elemente de identificare. Materialele folosite la ambalare
trebuie si fie rezistente, curate, fird miros striin, avizate de
Ministerul S#natitii i inscrip{ionate cu urmatoarele informatii:
denumirea produsului, numele § adresa
producitorului/importatorului, data fabricatiei, termenul de
valabilitate, cantitatea netd, conditii de depozitare, lista si
cantitatea ingredientelor folosite.

Transportul si livrarea produselor
- Expedierea produselor este in sarcina exclusivid a

furnizorului si se va face numai cu mijloace de transport care
trebuie si indeplineascd urméatoarele conditii:
- 53 fie autorizate sanitar — veterinar,
- s4 asigure pe toatd durata transportului pastrarca nemodificati a
caracteristicilor produsului, precum si protectia impotriva
prafului, insectelor, rozitoarelor gi altor surse de poluare,
degradare si contaminare atét a produselor cét si a ambalajelor,

Livrarea produselor se va face in functie de necesitatile
autoritatii contractante, pe baza de comanda telefonica sau scrisa,
conform celor stabilite prin contract.

Garantii
Termenul de garantie si termenul de valabilitate acordate
produselor de cétre furnizor/producdtor sunt cele previzute de
legislatia in vigoare. '
Furnizorul va raspunde pentru calitatea produsului livrat
in interiorul termenului de garantie §i in termenul de valabilitate,
achizitorul fiind in drept s3 solicite in interiorul acestor termene,




inlocuirea fard costuri suplimentare pentru achizitor, in cel mult
24 de ore, a produsului necorespunzitor.

Achizitorul poate respinge lotul de produse daca la
receptia calitativa constatd ci produsele inspectate din punct de
vedere calitativ nu corespund caracteristicilor tehnice solicitate.

Operatorul economic are obligatia de a livra produsele in

maxim 72 ore de la primirea comenzii in cantitatile solicitate
(comenzile vor fi efectuate telefonic sau in scris, de catre
administratorul cantinei ),

Receptia cantitativa si calitativa a produselor furnizate se
executd la sediul statiei pilot de carne i in prezenfa delegatului
furnizorului.

In cadrul receptiei cantitative se verifica de catre achizitor
si existenta documentelor care trebuie si insoteasca produsele si
a produselor inscrise in aceste documente.

Dacid vreunul din produsele livrate nu corespunde
caietului de sarcini, achizitorul are dreptul si il respinga, iar
furnizorul are obligatia, farid a modifica pretul contractului, de a
inlocui produsele refuzate in termen de 1(una) zi. Intirzierile
datorate inlocuirii produsului nu scutesc furnizorul de plata
penalititilor previzute in cadrul contractului de furnizare. Daca
situatia se repeta de cel putin trei ori, contractul va fi reziliat.

Verificarea produselor se face obligatoriu la receptia
produselor si va viza:

. produsele vor prezenta elemente de identificare si/sau
documentele de insotire privind calitatea acestora, conform
reglementarilor in vigoare;

. produsele sunt conforme cu prevederile din standarde,
caiet de sarcini, specificatii tehnice ofertate, norme sanitare si
sanitare veterinare.

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

NOTA: Acolo unde apar specificatii tehnice care indicd o anumitd origine, sursi, productie, un procedeu
special, o marcd de fabrici sau de comert, un brevet de inventie, o licenti de fabricatie se va citi “sau
echivalent”.

Semndtura ofertantului sau a reprezentantului ofertantului .
Numele si prenumele semnatarului e e
Capacitate de semmdtura e
Detalii despre ofertant
Numele oferfantului e —————
Tara de resedintd
Adresa

Adresa de corespondentd (dacd este diferitd) e
Telefon / Fax

Adresa de e-mail

Data




