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SPITALUL MUNICIPAL DE URGENTA PASCANI
Str.Gradinitei, nr.5, jud.Iasi, CID 705200
T el: 0232763600; F axz 0232765060
e-mail: spitalulmunicipalpascani@yahoo.com
Operator date caracter personall: I 1549
Nr. 10542 din 05.07.2017

INVITATIE
PENTRU DEPUNERE OFERTA

iN VNONREA APLICARII ACHIZTTIEIDIRECTE DE CoNSERVB DE
LEGUME SI FRUCTE

SPITALUL MLINICIPAL DE URGENTA PASCANI, cu sediul in str.
Gradinitei, nr. 5, mun. Pascani, jud.Iasi, CIJI 4701371, intentione aza sa achizitioneze
conserve de legume si fructe, prin cumparare directa din catalog electronic cu ilvitatie
de participare in SEAP si pe site-ul Spitalului Municipal de Urgenta pascani.

Produsele se incadre aza iinurmatoarele coduri CpV:
Lot I : Tocana de legume - Cod CpV 15331400-1
Lot2: Ghiveci de legume in bulion - Cod CpV 15331400-l
Lot 3 : Fasole pastai vercle/galbena in conserva - Cod CPV 15331 464-7
Lot 4 : Mazare proaspatata selectionata in conserva- Cod CPV 15331462-3
Lot 5 : Pasta de tomate 28% - Cod CPV 15331425-2
Lot 6 : Rosii in bulion - Cod CPV 15331420-7
Lot 7 : Compot de prune - Cod CPV 15332400-8
Lot 8 : Gem de piersici - Cod CPV 15332250-I

Conditii contract:
1. Cu operatorii economici declarati castigatori se vor incheia contracte de

fumtzare produse pentru unul sau mai multe loturi a caror durata va fi pana la
3r.12.2017

2. Oferta financiara va avea o perioada de valabilitate de 60 de zrle, avand carracter
ferm si obligatoriu din purnct de vedere al continutului pe toata perioada de
valabilitate.

3. Produsele vor fi livrate la sediul achizitorului, in zlIele lucratoare, intre orele
08.00 - 12.00, cu mijloace de transport autorizate sanitar veterinar, in termen de
max. 7 zile de la data transmiterii comezilor de catre achizitor.

4. Facturile vor fi achitate cu ordin de plata in cont de TREZORERIE, in maxim
45 de zile de la receptia produselor .

Conditii de participare:
1. Operatorul economic rlrebuie sa fie inscris in SEAP.
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2. Se vor depune:

certificate saru documente relevante care sa dovedeasca forma de
inregistrare, sediul si obiectul de activitate al opertaorului economic
(certifi cat ONRC actualizat)
declaratie pe proprie raspundere privind neincadrarea in prevederile
art. 59 ( evit'rea conflictului de interese) din Legea 9g12016
declaratie pe proprie raspundere privind neincadiarea in prevederile
art. 164, 165 si 167 din Legea 9g12016
fisa de inforrnatii generale a opretaorului
certificat privind asigurarea sistemului de management al calitatii
conform ISo 9001 al producatorului si distribui-torului (dupa caz),
eliberat de un organism re cenificare acreditat
certificat privind asigurarea sistemului de management ar sigurantei
alimentelor conform SR EN ISo 22000 al producatorului, eliberat de
un organism de certificare acreditat
propunerea tehnica in detaliu
buletin de ana,lizelraport de incercari emis de un laborator autorizat
din care sa reiasa ca produsele sunt conforme din punct de vedere
organoleptic si fizico-chimic
propunerea financiara

3' Fiecare operator economic interesat poate depune oferta pentru unul sau mai
multe loturi. Limba de redactare a ofertei va fi limba ro-urru.

4' Cheltuielile de transport cad in sarcina furnizorului. pretul transportului va fi
inclus in oferta.

5' Documentele de calificare, propunerea tehnica si propunerea financiara vor fi
depuse intr-un singur exemplar, indiferent de numarul loturilor pentru care se
depune oferta.

6' Intrucat achizitia directa nu este o procedura de atribuire, in derularea ei nu se
desfasoara o sedinta publica de deschidere a ofertelor. Daca este cazul se vor
solicita completari si clarificari ale documentelor lipsa sau neclare la care
ofertantii trebuie sa rasipunda in termenul precizatin solicitare.

Criterii de adjudecare:
Criteriul de adjudecare este "pretul cel mai scazut" cu conditia indeplinirii
cerintelor tehnice minimalle solicitate pentru fiecare lot in parte in caietul de
sarcini si a depunerii documentelor solicitate la conditii de participare.

Termen limita primire oferte :

14.07 .2017, orele 12.00
Orice oferta depusa dupa aceasta data si ora nu va mai fi luata in considerare.

Informatii s uptimen tare :r

1. Operatorii economici trebuie sa depuna oferta in plic inchis insotita de cate
doua mostre din fiecare produs , din care :

- o mostra pentru verificarea nronriefafilnr nrocnn.lcnfinp ci fioinn ^t"i*i^^



3- o mostra martor care se va pastra pe intreaga perioada de valabilitate
contractului .

Oferta si mostrele trebuie sa respecte intocmai specificatiile tehnice
minimale din caietul de sarcini. Ele se vor depune la secretariatul autoritatii contractante
situat in str. Gradinitei, nr. 5, loc.Pascani, jud.Iasi, cod postal 705200,direct sau prin
posta, in zilele lucratoare, intre orele 08.00 - 16.00, cu confirmare de primire, pana la
data de 14.07.2017, orele 12.00

Acestea vor fi indentificate
denumirea ofertantului, adresa si
de

URGENTA PASCANI".

SEF SI]VICIU ATA
Ing. Raileanu Dan

cu o eticheta stampilata pe care se va mentiona:
sintagma ,,Mostra de produs pentru achizitia
organizata de SPITALUL MUNICI7AL DE

pe toata durata contractului de fumizare.

INTOCMIT
Ref. A Silvia

Avizat
Consilier juridic
Jrs. Anton Vasile

Produsele ce vor fi livrate ulterior,
trebuie sa fie identice cu acestea.

2. Oferta va cuprinde :

1. Propunerea tehnica in detaliu
2. Propunerea financiara conform model anexat cat si detaliat, indicandu-

se preturile penLtru fiecare lot in parte exprimat in lei/kg, fara TVA
3. Documentele solicitate la conditii de participire, semnate si

stampilate
3. Autoritatea contractantavaselecta ofertele care respecta toate cerintele

minimale solicitate in caietul de sarcini pentru fiecare lot in parte.
4. In cazul in care se depun oferte cu acelasi pret, autoritateacontractanta are

dreptul sa solicite ofertantilor o noua propunere financiara , cazincare va fi
declarat castigator oferrtantul care reoferteazapretul cel mai scazut.

Documente anexate:
- Model fisa informatii generale
- Model declaratie privind evitarea conflictului de interese
- Model declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 164.165 si 167 din

Legea nr.9812016
- Model oferta financiara
- Draft contract de furnizare

a0



t.
)
?

4.

J.
6.

7.

Ofertanl

(denumirea/numele)

De numirea/numele:
Codul fiscal.
Adresa sediului central :
Telefon:
Fax:
E-mail:
Conl Trezorerie:

istrare:
au[ortzare ... ... ..

INFORMATII GENERALE

(se va preciza codul cAEN corespondent obiectului acordului-cadru)

Semndtura ofe rtantului sau a repreze ntantului ofertantului

Numele Si prenumele semnatarului

Capacitate de semndtura

Detalii despre ofertant

Numele ofertantului

fara de reSedinld

Adresa

Adresa de corespondenld (dacd este dtferitd)

Telefon / Fax

Data

Totodatd' declar ca am luat la cunostin1a de preverlerile < Falsul tn Declaralii > din codul penal referitor la < Declararea
instituli ei alle unitdli in vederea producerii unei consecinle
vit legii ilor, declarasia/dcuta serveSte pentru producerea acelei
ani sau

Nold: Toqte dmpurile trebuie complelate de ofertant sau dupd caz, de cdrre reprezenlantul oferrantului Aceasra declaralie, in cazul asocierii, se vaprezenra de cdrrefiecare membru in parte, semnara de reprezenranrur sau repar.



Operator Economic

(denumirea)

Subsemnatul

Se mndtura ofertantului sau a reprezentantului oferlanlului

Numele Si prenumele semnatarului

Capac itate de se mndtura

Detalii despre ofertant

Numele ofertantului

fara de reSedinld

Adresa

Adresa de corespondenld (dacd este diferitd)

Telefon / Fax

Data

DECLARATIE PRIVIND CONFLICTAL DE INTERESE

rep rez e ntanl i mpu te rnic i I a t'denumirea 
si datele de identificare ale operatorului economic)

declar pe propria rdspundere' sub sancliunea excluderii-din procedurd si sub sanc.fi.unile aplicate faptei de fats in acte publice, cd numd aflu tn situalia prevdzutd ra art. 59 iin Legea nr. 98/20| 6 privina o"ii|iii puutirr.

In sensul celo
Regisrrului Comertului 

rezentei declaral ii CertiJicat constatator eliberat de Ministerul JustiL)iei - oficiul
attministrator, in cazul 

oanelor iuridice strdine) [sAUl Efrras din Registrul aclionarilor, certiJicate de

subsemnatul declar cd informaliile furnizate sunt complete si corecte in /iecare detaliu si inleleg cd autoritatea contractantdare dreptul de a solicita' in scopul verificdrii'si confirmdrii deciarayiiior, orice documenre doveditoare de care dispun.

Totodatd' declar ca am luat la.cunostinfa de prevederile < Falsul in Declaralii > din Codul penal referitor la < Declarareanecorespunzdtoare a adevdrului, /dcuta unui organ sau institulii de stal ori unei alte.unitdfi in vederea pr.oducerii unei consecinleiuridice' penlru sine sau pentru altul, atunci cdid, potrivit tegii ori impreiuritrilor, declaralia/dcuta serve;te pentru producerea aceleiconsecinte, se pedepseste cu inchisoare de la 3 luni la 2 ani iau ,u or"r2o ,



Anexa a decla.atiei privind evitarea conflictului de interes

' TABEL . i
-E CARE DErN FUNcriDrqg$ffilRe sau FAc pAF,,rE oir.r co,ursrnloi Evirrn*, l

r ev,,tr JlFl
rl
-l

IN LAUKUL INSIITU"TIEI

Nume Prenume
Dr. Panzaru Costica Manager
Dr. Acsinte Diana
Ec. Miron Doina-Mihaela Director fin a nciaEconta O i t

Sef serviciu ATA
Jrs. Anton Vasile Consilier iuridic
Ref. Apetrei Silvia Presedinte comisie evaluare
As. Comonita Loredana Membru comisie evaluare
As. Perlu Liliana Membru comisie evaluare
Ref. Neamtu Valeria Membru comisie evaluare
Ec. Miron Vasile Membru comisie evaluare
Ref. Nicolau CaOrieta etena Presedinte de rezerva comEie er/ahlareRef. Bilcu Maria Membru de rezerva comisEGvaluare



contractanta are detaliu si in
e documente do

legislatiei pe sunl Pasibil de

Operator Economic

(denumirea)

Semndtura ofertantului sau a reprezentantului ofertantului

Numele Si prenumele semnatarului

Capacitate de semndtura

D etalii desp re ofe rtant

Numele ofertantului

fara de reSedinld

Adresa

Adresa de corespondenld (dacd esle diferitd)

Telefon / Fax

Data

DECLARATIE piztind neincadrarca in art.764,765, 167

dinLegea nr.98/2076

Totodatd, declar ca am luat
necorespunzdloare a adevdr de < Declararea

juridice, pentru sine sau pen consectnle

consecinre, se pedepsesli cu oducerea acelei

Notd: Toate aimpurile trebuie completate de oferlant sau dupd caz, de cdlre reprezenlantu! ofertantului.



Operator Economic

(denumirea)

FORMULAR DE OFERT{ (PROPUNERE FINANCURA)
pent ru atribui rea co nt ractului

l. Examinand documentatia de atribuire, subsemnatii. .., reprezentanti ai ofertantului
(denumirea/numele ofertantului), ne oferim ca, in con/brmitate cu

. . . ... .....\ei p,t,,:!,1: dupl 
rycepfiq yrodusetor respectNe: h 

"o,, 
," oOo;f;;;;';r";;:;;:;:

0",, 
ru,,;:,,,,'*,,,,:,,,:",#l';r:;:,:;;::;":::,"-,:,:;, 

",,, 
,'::, "";, respec,ivpanatadata

prriooai6itottnoa Qiua/luna/anul)' si ea va ramane obtigatorie pentru noi si poate fi acceptata oricand inainte de expirarea

3 Pana la incheierea si semnarea contractului aceasta oferta, impreuna cu comunicarea transmisa de dumneavoastra, prin careoferta noastra esre srabirita castigaroare, vor consritur un conrract angajant intre noi.

4. Precizam ca;

lxl nu depunem oferta alternatna. l_l depunem oferta alternat:a

Se mndtura oferlantului sau a repreze ntantului ofertantului

Numele Si prenumele semnatarului

Capac itate de se mndtura

D etal i i des p re ofe rt ant

Numele ofertantului

fara de reSedinld

Adresa

Adresa de corespondenld (dacd este diferitd)

Telefon / Fax

Data



nr.
Corntract de furnizare

din data de

Preambul

In temeiul Legii 9812016 privind achizitiile publice, s-a incheiat prezentul contract defurnizare de produse, intre:

SPITALUL MUNICIPAL DE URGENTA PASCANI, adresa sediu str.Gradinitei nr.5, loc.pascani,jud'Iasi, telefon 02321763600, fax 02321 765060, cod fiscal 4701371. cont trezorcrie RO92TREZ4075041xXX000130,.. teprezentata prin Manager Dr.PinzaruCostica si Director financiar contabilEc.Miron Doina, in calitate de achizitor, pe de o pu.t.

si

telefon/fax
cont

, adresa sediu:
numar de inmatriculare CUI

in calitarte de furnizor.
deschis la Trezoreria, reprezentata prin

pe de alta parte.

2. Definitii
2.1 - rn prezentul contract urmatorii termeni vor fi interpretati astfel:
a. contract - reprezinta prezentul contract si toate anexele sale.
b. uchizitor ractante, asa cu in prezentul contract;
c. pretul co til furnizorului n baza contractului, pentruindeplinirez are a tuturor ob contracr;
d' produse - utilajele, orice alte bunuri, cuprinse in anexa,/anexele la prezentulcontract, pe care fumizorul se obliga, prin contract, sa le furnizeze achizitorului;

le legate de fumizarea produselor,
asistenta tehnica in perioada de

ontract;

procesul de fabricare, prelucrare sau iasamblare m
nou, recunoscut comercial, care este diferit,
utilitate, de componentele sale. Origtinea prod
furnizorului.
g' la - locul unde furnilzorul are obligatia de a furniza produsele;h' erciali de livrare vor fi interpreati conform INCOTERMS 2000 - CameraIn Comert (CIC).
i' forta maiora - un eveniment mai presus de controlul partilor, care nu se datoreaza greselii sau vinei
acestora, care nu putea fi prevazut la momentul incheierii contractului si care 

-face 
imposibila

executarea si, respectiv, indeplinirea contractului; sunt considerate asemenea evenimente: rizboaie,
revolutii, incendii, inundatii sau orice alte catastrofe naturale, restrictii aparute ca urmare a unei
carantine, embargou, enumerarea nefiind exhaustiva ci enuntiativa. Nu este considerat forta majora un
eveniment asemenea celor de mai susi care, fara a crea o imposibilitate de executare, face extrem de
costisitoare executarea obligatiilor uneia din parti;
i. zi - zi calendaristica; an - 365 de zile.
(se adauga orice ce alti termeni pe care partile inteleg sa ii defineasca pentru contract)



3.Interpretare
3.1 In prezentul contract, cu
forma de plural si viceversa,
3.2 Termenul "zi"sau ,,zile',

in mod diferit.

10

exceptia unei prevederi contrare, cuvintele la forma
acolo unde acest lucru este permis de context.
sau orice referire la zire reprezinta zile calendaristice

singular vor include

daca nu se specifica

4. Obiectul principal al contractului
4.1 - Furnizorul se obli furni

in termen de max' 7 zile de la data transmiterii comenzilor de catre achizitor, in zilelelucratoare, intre orele 08.00 - 12.00.
Produsele trebuie sa fie conforme cu documentatia prezentata la ofertare, anexa lacontract si identice cu mostrele prezentate.

4'2 - Achizitorul se obliga sa achizit-ioneze, respectiv sa cumpere si sa plateasca pretul convenit inprezentul contract.

5. Pretul contractului
5.1 Pretul contractului, respectiv pretul produselor livrate este de
se adauga lei TVA..

lei, fara TVA, la care

Pretul produselor este ferm, fara posibilitatea ajustarii acestuia pe toata duratacontractului si include transportul si ambalarea care trebuie sa respecte prevederile legale in
vigoare.

6. Durata contractutrui
6.1 - Durata prezentului contract este pana la
aditionale.

usele :
Nr.
crt.

Denumire produs Cod CPV U.M. Cantitate

2.s00

Pret
unitar,
fara TVA

(lei)

Valoare
totala,
fara TVA

(lei)Tocana de legume (masa
neta)

15331400-1 kg

G2 Ghiveci de legume i"
bulion (masa neta)

I 533 I 400- I L000

aJ Fasole pastai verde/galbena
in conserva (masa neta)

r5331464-7 kg 7.000

4 Mazare proaspata
selectionata in conserva
(masa neta)

ts331462-3 kg 2.000

5 Pasta de tomate 28%o (masa
neta)

t533t425-2 kg

kt

l.500

2.600
5.000

6 Rosii in bulion (masa neta,t 15331420-7
Compot de prune (masa
neta)

rs332400-8 kg

8 Gem de piersici (masa
neta)

1s332250-l kg 4.000

TOTAL,
fara TVA
TV A g"h
TOTAL,
cu TVA

31.12.2017, cu posibilitatea prelungirii acestuia prin acte
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7. Executarea contractului
7.1 - Executarea contractului incepe dupa semnarea acestuia de catrecomenzilor emise de achizitor .

ambele parti, conform

8. Doc umentele contractului
8.1 - Documentele contractului sunt:
- caietul de sarcini
- documentele de calificare, propunerea tehnica si propunerea financiara;
- acte aditionale, daca exista;
- alte anexe, daca exista:

ale furnizarului
a sa furnizeze produsele in termen de max. 7 zile de Ia data transmiterii
izitor, in zjilele lucratoare, intre orele 0g.00 _ 12.00.

Produsele trebuie sa fie conforme cu documentatia prezentatala ofertare, anexa la contractsi identice cu mostrele prezentate.
9'2 - Furnizorul se obliga sa despaguLbeasca achizitorul impotriva oricaror:

i) reclamatii si actiuni in justitie, ce r
intelectuala (brevete, nume, marci inr
instalatiile sau utilajele folosite pentru

ii)daune-interese, costuri, taxe si cheltui
care o astfel de incalcalre rczulta din respectarea caietului de sarcini intocmit de catreachizitor.

iii)
10. Obligatiile principale ale achizitorului
l0' l - Achizitorul se obliga sa receptioneze produsele in termenul prevazutde reglementarile legale invigoare.
l0'2 - Achizitorul se obliga sa plateasca pretul produselor catre furnizor in termen de maxim 45 zllede la receptia produselor.
l0'3 - Dacaachizitorul nu onoreaza facturile in termen de 14 zile de la expirarea perioadei convenite
atunci furnizorul are dreptul de a sisla livrarea produselor si de a beneficia-de reactualizarea sumei deplata la nivelul corespunzator zilei de efectuare a platii. Imediat dupa ce achizitorul isi onoreazaobligatiile, furnizorul va relua livrarea produselor in cel mai scurt timp posibil.

| 
.1. 

sanctiuni pentru neindeplinirea culpabita a obligatiilor
I 1' l - In cazul in care, din vina sa exclusiva, fumiiorul nu reuseste sa-si indeplineasca obligatiile
asumate, atunci achizitorul are dreprtul de a deduce din pretul contractului, ca penalitati, o-suma
echivalenta cu o 0,01 yo din pretul contractului comandat si neexecutat in termen,
pentru ftecare zi r indeplinirea efectiva a obligatiilor.ll'2 - In cazul i 1 isi onoreaza obligatiile in iermen de 28 de zile de la expirarea
perioadei convenite" atunci acestuia ii revine obligatia de a plati, ca penalitati, o suma echivalenta cu ocota procentuala de 0,01 %o din plalta neefectuata pe fiecare zi de intarziere pana la indeplinirea
efectiva a oblisatiilor.
1 1.3 - Nerespectarea obligatiilor asumate prin prezentul
culpabil si repetat, da dreptul partii lezate de a considera
plata de daune-interese.

contract de catre una dintre parti, in mod
contractul de drept reziliat si de a pretinde

1l'4 - Achizitorul isi rezerva dreptul de a renunta la contract, printr-o notificare scrisa adresata
furnizorului, fata nici o compensatie, daca acesta din urma da falimlnt, cu condi tia caaceasta anulare
sa nu prejudiciez" t?l sa afecteze drreptul la actiune sau despagubire pentru furnizor. In acest caz,
furnizorul are dreptul de a pretinde nutmai plata corespunzatoare pentru parteadin contract indeplinita
pdna la data denuntarii unilaterale a contractului.
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12. Receptie, inspectii si teste
l2'l - Achizitorul sau reprezentantul sau are dreptul de a inspecta si/sau testa produsele pentru averifica conformitatea loi cu docume ntatia pr"t"itutu iu or"rtur.. anexa la contract si cu mostreleprezentate.

e la care vor fi supuse produsele, cat si conditiile de trecere a receptieicalitative) sunt descrise in anexa/anexere la prezentul contract.
de a notifica, in scris, furnizorului, identitatea reprezentantilor sai

t2'3 -rnspectiile si testere ot':'"Tlii":Jrm::il::TftlX:ceptiei finare (caritative) se vor face radestinatia finala a produselor de la sediul autoriatii contractante d n str.,Gradinitei nr.5, loc.pascani,jud.Iasi.
l2'4 - Daca vreunul din produsele inspectate sau testate nu corespunde specificatiilor, achizitorul aredreptul sa il respin ga, iar furnizorul are obligati a, faraa modifica pretul contractului:

a) de a inlocui produsele refuzute
l2'5 - Dreptul achizitorului de a nspecta, testa si, daca este necesar, de a respinge, nu va fi limitat sauamanat datorita faptului ca produsele au fost inspectate si testate de furnizor, cu sau fara participareaunui reprezentant al achizitorului, anterior livrarii acestora f" A.r,i" ni;-i;;;'12'6 - Prevederile clauzelor 13'l-13.4. nu il vor absolvi pe furnizor de obligatia asumarii garantiilorsau altor obligatii prevazute in contract.

13. Ambalare si marcare
13'l - (1) Furnizorul are obligatia de a ambala produsele in borcane de 700 - g50 ml, inconformitate cu prevederile legale in vigoare, pentru ca acestea sa faca fata, fara limitare, lamanipularea dura din timpul transportului, iranzitului si expunerii la temperaturi extreme, la soare si laprecipitatiile care ar putea sa apara in timpul transportului si depozitarii in aer liber, in asa fel incat saajunga in buna stare la destinatia finala.

l3'2 - Ambalarea, marcarea si docurnentatia din interiorul sau din afarapachetelor va respecta strictcerintele ce vor fi special prevazute in contract, inclusiv cerintele suplimentare specifice prevazute dereglementarile sanitare si sanitar-veterinare .

l3'3 - Toate materialele de ambalare.a produselor, precum si toate materialele necesare protectieicoletelor (paleti de lemn, foi de protectie, .t.;.urnunin proprietatea achizitorului.

14. Livrarea si documentele care insotesc produsele
l4'1 - Furnizorul are obligatia de a livra produsele cu mijloace auto proprii, attorizate sanitar-veterinar, la sediul Spitalului Municipal Paicani din str.Gradinitei nr.s, loc.eascani, jud.Iasi, intermen de max' 7 zile de la data transmiterii comenzilor de catre achizitorrin zilele lucratoare,intre orele 08.00 - 12.00.

Furnizorul se obliga sa livreze produse conforme cu documentatia prezentatala ofertare,anexa la contract si identice cu mostrele prezentate.
14'2 - (1) La expedierea produselor, furnizorul are obligatia de a comunica, in scris, atat achizitorului,cat si' dupa caz, societatii de asiglurari, datele de expediere, numarul contractului, descriereaproduselor, cantitatea. locul de incarcalre si locul de descarcare.
(2) Furnizorul va transmite achizitorului documentele care insotesc produsele:
- factura fiscala,
- avizul de insotire a marfii (daca este cazul);
- certificatul de calitate ldeclarutiade conformitate;
- alte documente prevazute de lege.
14.3 - Certificarea de catre achizitor a
dupa receptie, prin semnarea de primire
emise de furnizor pentru livrare.

faptului ca produsele au fost livrate partial sau total se face
de catre reprezentantul autorizat al acestuia, pe documentele

l4'4 - Livrarea produselor se considera incheiata in momentul in care sunt indeplinite prevederile
nlo"ool^- '{^ -^^^.^+i^ ^ ---^ l----t -
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l5'l - Furnizorul are obligatia de a 
lsigura complet produsele furnizate prin contract impotrivapierderii sau deteriorarii nepievazutelafabiicare, truirpoi, depozitare si livrare.16. Servicii

16'1 - Pe langa fumizatea efectiva a produselor, fumizorul are obligatia de a presta si serviciileaccesorii furnizarii produselor , fara amodifica pretul contractului.
16'2' - Furnizorul are obligatia de a presta serviciile, pentru perioad de timp prevazutaca perioada degarantie in documentatia tehnica, cu conditia .u u".rt. ,.rui.ii sa nu elibereze furnizorul de nici oobligatie de garantie asumata prin contract.
17. Perioada de vatabilitate ucordata prodaselorl7'l - (l) Perioada de valabilitate acordata produselor de catre furnizor este cea declarata inpropunerea tehnica pentru fiecare produs in parte, dar nu mai mica de l2luni de la data receptiei.(2) Perioada de valabilitate a produselor incepe cu data receptiei efectuate dupa livrareaacestora la destinatia finala.
17 '2 - Achizitorul are dreptul de a notifica imediat furnizorului, in scris, orice plangere sau reclamatiece apare in conformitate cu aceasta valabilitate.
17 '3 - La primirea unei astfel de nol.ificari, furnizorul are obligatia de a inlocui produsul in termen demaxim 2 zlle , fata costuri suplirnentare pentru achizitor. produsele care, in timpul perioadei devalabilitate, le inlocuiesc pe ..G n.r.o."spunzatoare, benefici aza de o ,rouu perioada de valabilitatecare curge de la data inlocuirii produsului
17 '4 - Daca furni zorul' dupa ce a fost instiintat, nu reuseste sa i locuiasca produsele in perioadaconvenita' achizitorul are dreptul de a lua masuri de inlocuire pe costul furnizorului si fara a aduce niciun prejudiciu oricaror alte drepturi pe care achizitorul le poate avea fatade fumizor prin contract.
18. Amendamente

tante au dreptul, pe durata
, prin act aditional, numai
legitime ale acestora si

contractului.
19. Intarzieri in indeplinires contrac:tului
19.1 - Furnizorul are obligatia de a indeplini cont
data transmiterii comenzilor de catre achizitor,
19.2 - Daca pe parcursul indeplinirii contractului,
acesta are obligatia de a notifica, in timp util, achi
se face cu acordul partilor, prin act aditibnal.

indeplinirii contractului, de a conveni modificarea
in cazul aparitiei unor circumstante care lezeaza

care nu au putut fi prevazute la data incheierii

modificare a termenului si zilelor de
achizitorului de a solicita penalitati

19.3 - In afara cazului in care achizitorul este de acord cu o
livrare, orice intarziere in indeplinirea contractului da dreptul
furnizorului.
20. Cesiunea
20' l ' Este permisd doar cesiunea creanlelor ndscute din prezentul contract, obligaliile ndscuterdmdndnd in sarcina parlilor contractante, astfel cum au fost stipulate qi asumate initial.
21. Forta majora

?l I Forta majora este constatata de o autoritate competenta.
2l'2 - Forta majora exonereazapartile contractante de indeplinirea obligatiilor asumate prin prezentul
contract, pe toata perioada in care aceasta actioneaza.

n perioada de actiune a fortei majore, d.ar fara a
la aparitia acesteia.

e obligatia de a notifica celeilalte parti, imediat si

consecintelor. 
asuri care ii stau la dispozitie in vederea limitarii

21'5 - Daca forta majora actioneaza sau se estimeaza cava actiona o perioada mai mare de 6luni,
fiecare parte va avea dreptul sa notifrce celeilalte parti incetarea de plin drept a prezentului contract,
fara ca vreuna din parli sa poata pretinde celeilalte daune-interese.
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2 2. SolutionareA titigiitor
22) - Achizitorul si furnizorul vor face toate eforturile pentru arezorvape cale amiabila, prin tratativedirecte' orice neintelegere sau disputa care se poate ivi intre ei in cadrul sau in legatura cu indeplinireacontractului.
22'2 - Daca' dupa 15 de zile de la inceperea acestor tratative, achizitorul si furnizorul nu reusesc sarezolve in mod amiabil o divergenta contractuala, fiecare poate solicita ca di;puta sa se solutioneze, decatre instantele judecatoresti de la sediul achizitorului.
23 Limba care guverneaza contrac,tul

73.1 _ Limba care guvern eaza contractul este limba romana.
24. Comunicari
24'l - (1) orice comunicare intre parti, referitoare la indeplinirea prezentului contract, trebuie sa fietransmisa in scris.
(2) orice document scris trebuie inregistrat atat in momentul transmiterii cat si in momentul primirii.24'2 - comunicarile dintre parti se pJt face si prin t"r"r"",-t"regrama, telex, fax sau e-mail cu conditiaconfirmarii in scris a primirii comunicarii.
25, Legea aplicabila contractalui
25.1 - contractul va fi intelpretat conform legilor din Romania.

Partile au inteles sa incheie azi
unul pentru fiecare parte.

Achizitor
SPITALUL MUNICIPAL DE

MANAGER
Dr.Panzaru Costica

prezentul contract in doua exemplare, cate

Furnizor
URGENTA PASCANI

DIRECTOR FINANCIAR CONTI\BIL
Ec.Miron Doina

CFPP.
Ec. Gabor Jana

Y izat compartimentul j u ridic,
Jrs. Anton Vasile

Yizat pt. realitate, legalitate si regullaritate
Ing. Raileanu Dan

Redactat
Ref. Apetrei Silvia



CAIET DE SARCINI

CAPITOLUL I _ INFORMATII GENERALE

caietul de. sarcini face ytarte integranta din invitatia pentru depunere oferta siconstituie ansamblul cerintelor pe baza-carora se elaboreaza de catre fiecare ofertantpropunerea tehnica' Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice.cerintele impuse vor fi condiorerate ca fiind minimare.
In acest sens orice oferta prezentata care se abate de la prevederile caietului desarcini va fi luata in considerare, dar numai in masura in .ur" p.opunerea tehnicapresupune asigurarea unui nive:l calitativ superior cerintelor minimale din Caietul desarcini' ofertele care prezinta produse inferioare celor pervazute in caietul desarcini vor fi declarate neconforme si vor fi respinse.

Obiectul contractului/conl.ractelor este :

Nr.
lot.

Denumire produs Cod CPV U.M. Cantitate Valoare
estimata,
fara TVA
(lei)

I r ocana oe legume (masa neta) l 533 I 400- I kg 2500 837s
2 Ghiveci de legume in bulion

(masa neta)
I 533 I 400- I kg 1000 2650

-J Fasole pastai verde/galbena in
conserva (masa neta)

r5331464-7 kg 7000 21840

4 Ivtazare proaspata selectionata in
conserva (masa neta)

t5331462-3 kg 2000 6200

5 t'asta de tomate 28o/o (masaL neta) 1533r42s-2 kg I 500 10830
6 Rosii in bulion (masa neta) r5331420-7 ke 2600 6630
7 Compot de prune (masa neta) r5332400-8 ke 5000 r4750
8 Ap*4._pttrsi c i (masa neta) 15332250-r kg 4000 20400

ambalate in borcane de 700 - 850 ml.

CAPITOLUL II - CERIN]TE TEHNICE MINIMALE OBLIGATORII :
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II.1. Caracteristici tehnice :

Conditii generale
Tocana de legume si g;hiveciul de legume in bulion trebuie sa indeplineascacerintele de calitate si sigurernta alimentara- pentru legumele proaspete utilizate lafabricarea lor, prevazute de reglementarile in viloare.
Spatiile in care se fabrica legumele in conserva, incluzand instalatiile siqchipamentele aferente, trebuie sa indeplineasca cerintele de igiena alimentar a, iarpersonalul trebuie sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare stabilite prinreglementarile in vigoare.
Legumele trebuie sa indeplineasca cerintele organoleptice si fizico-chimice

prevazute de standardele in vigoare.
Prezenta in produsul finit a microorganismelor, parazitilor si substantelor

generate de microorganisme tre:buie sa nu depaseasca limiteie maxim admise prevazute
de reglementarile in vigoare.

Se interzice fabricarea si comercial izarea legumelor in conserva care contin
cantitati de contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevazute
prin reglementarile in vigoare.

Ambalajele care intra in contact
din materiale care indeplinesc cerintele
capacitatea de 700 - 850 ml.

Ambalajele de transport trebuie
uscate si in stare buna. Ambalajele
termocontractibila sau alte materiale
vigoare.

direct cu alimentele trebuie sa fie confectionate
prevazute de reglementarile in vigoare si sa aiba

sa asigure integritatea produselor, sa fie curate,
pot fi confectionate din lemn, carton, folie

care trebuie sa corespunda reglementarilor in

faca cu respectarea
inscrierea tuturor

corect la momentul

Etichetarea si marcarea produselor finite trebuie sa se
reglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor,
informatiilor necesare, astfel incat consumatorul sa he informat
cumpararii si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii :- denumirea sub care este vandut alimentul;

- cantltatea neta;
- cantitatea neta fara lichid;
- listaingredientelor;
- mentionarea tratamentuluii termic:
- conditiile de depozitare;
- data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,

inainte de . . ..", cu mentionarea lunii si anului;
- o mentiune care sa per:mita identificarea lotului (aceasta mentiune nu este

obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicata prin
mentionarca clara si necodificata cel putin a zilei si lunii, in aceasta ordine);- numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribuitorului/importatorului
produsului;

- tara de origine a produsului;

Pentru produsele care se comercializeaza ne feritnrirrl Rornaniei infnrrnofiila ;p



pe etichete trebuie sa fie scrise
1l

in limba romana, indiferent de tara producatoare,
farc a exclude insa prezentarea. lor in alte limbi.

Depozitarea produselor se face in incaperi curate, aerisite, ferite de razele solare
si de inghet, la o temperatura de maxim 20"C si umiditate relativa a aerului de maxim
80%.

Transportul prodtrselor se va face cu mijloace de transport autorizate dinpunct de vedere sanitar veterinar, curate si acoperite. Conditiile in care se face
transportul trebuie sa asigure integritatea ambalajelor, mentinerea calitatii produselor si
protectia contra razelor solare rjau a inghetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insotit de documente care sa ateste originea,
provenienta si securitatea alimentara, precum si de certificate de calitat eldeclaratii de
conformitate.

Compozitia legumelor in conserya
l. Produsul tocana de legume trebuie sa aiba urmatorul continut:

- ardei gras;
- ceapa;
- morcov;
- ulei;
- sare;
- patrunjel verde;
- orez;
- tomate.

ardei gras;
morcov;
tomate;
fasole pastai;
mazare;
patrunjel frunze;
sare.

2. Produsul ghiveci de legume in bulion trebuie sa aiba urmatorul continut:

II.1.2. Fasole pastai in consenza
Natura. Continut

"Fasole pastai in conserva" este denumirea de produs finit fabricat in scopul
vanzarii, data in general alimenrlelor preparate din pastai de fasole, sanatoase, proaspete,
din speciile Phaseolus vulgaris L. si Phaseolus coccineus L., conservate in apa ,u' u.t
mediu lichid in continutul caruiia se poate adauga unul sau mai multe din ingiedientele
specificate in tabelul cu ingrediente si limite admise, introduse in ambalaje care se
inchid ermetic, supuse unui tratament termic, inainte sau dupa introducerea lor in
ambalaj, pentru a impiedica alterarea lor.

Denumirea sub care se vinde produsul trebuie sa indice corect natura alimentului
si pentru aceasta trebuie sa includa cel putin urmatoarele informatii:

l) denumirea materiei prime : "fasole pastai";
2) denumirea formei de prez,entate : "intregi", "bucati", etc., a culorii: "verde",
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"galbena", etc. si a formei: ,.r,otunda', 

sau "lata", conform definitiilor si descrierilordin prezenta specificatie.

Fabricarea
asole pastai in conserva" trebuie sa fie sanatos, salubru,
consumul uman, preparat din materii prime si auxiliare sanatoase,
conditii de igiena impuse de reglementarile in vigoare.
folosita laL fabricarea fasolei n va, definita si descrisain prezenta specificatie, trebuie. calitate si sigurantaalimentara pentru legume proasipet

Ingredientele utilizate la 
lgoare'
conserva trebuie saindeplineasca cerintele specificate in prezenta specificatie, sa corespundareglementarilor in vigoare si sa nu depaseasca limitele maxim admise.

Lichidul sau mediul in care sunt conservate pastaile de fasole trebuie saindeplineasca cerintele de caliterte si siguranta alimen tara prevazute dereglementarile invigoare.

Spatiile in care se fabrica fasolea pastai in conserva, inclu zand, instalatiile siechipamentele aferente, trebuie sa indeplineasca cerintele de igiena alimentar a, iarpersonalul trebuie sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare stabilite ;rinreglementarile in vigoare.

Pastaile de fasole trebuie sa fie intregi, sanatoase, cu aspect proasp at, fara ate,varfuri si codite, fara gust si/sau miros strain.
Fasolea pastai poate sa provina din soiurile ,.verde" 

si "galbena (grasa)" cu pastai
cilindrice sau late;

Fasolea pastai
Fasolea pastai

a) "intregi"
b) "fasii", "taiate in lung',

sau "stil frantuzesc"
c) "bucati"

d) "bucati scurte"

e) "bucati taiate in
diagonala"

fl alte forme

- pastai de fasole taiate transversal in bucati
incat r:el putin 75oh dinnumarul lor sa aiba
mici cle 20 mm;
- pastai de fasole taiate sub un unghi

scurte, astfel
lungimi mai

de aprox. 45" fata

a pastailor de fasole este

trebuie sort.ata si calibrata pe dimensiuni inainte de prelucrare;
in conserval se poate fabrica in urmato area gamasortimentala:

- pastai de fasole intregi;
- pastai de fasole taiatae longitudinal, in fasii sau sub un
unghi de cel mult 45' :

- past transversal in bucati de cel putin 20
mm I si bucati mai mici, .or.rprnratoare
extre upa taiere);

de axa longitudinala;
- orice alta forma de prezentare

admisa daca:

i)

ii)

se deosebeste
specificatie;
indeplineste

de formele

cerintele

descries in prezenta

prezentei specificatii,
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pastai in conserva si orice alta prevedere privind
modul de prezentare, pentru evitaiea confuziilor:iii) este descrisa clar in denumirea prodururui,ip. .,i.n.,u

astfel incat sa nu induca in eroare consumatorul.

Calitate. Siguranta alimentara
Fasolea pastai in conserva trebuie sa indeplineasca cerintele organoleptice sifizico-chimice prevazute in prezenta specificatie.
Prezenta in produsul finit a microorganismelor, parazitilor si substantelorgenerate de microorganisme nu trebuie sa depaseasca limitele maxime admiseprevazute de reglementarile in vigoare.
Se interzice fabricarea si Jom"rcializareafasolei pastai in conserv a carecontinecantitati de contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevazuteprin reglementarile in vigoare.

Am balare. etichetare. r-narcar
Ambalajele care intra in contact di...t ru ulimentele trebuie sa fie confectionatedin materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglementarile in vigoare si sa aibacapacitatea de 700 - 850 mt.
Ambalajele de transport trebuie

uscate si in stare buna. Ambalajele
termocontractibila sau alte ma,teriale
vigoare.

sa asigure integritatea produselor, sa fie curate,
pot fi confectionate din lemn, carton, folie

care trebuie sa corespunda reglementarilor in

faca cu respectarea
inscrierea tuturor

corect la momentul

Etichetarea si marcarea produselor finite trebuie sa se
reglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor,
informatiilor necesare, astfel irrcat consumatorul sa fie informat
cumpararii si trebuie sa contina r;el putin urmatoarele informatii :- denumirea sub care este vandut alimentul:

- cantitatea neta;
- cantitatea neta fara lichid;
- listaingredientelor;
- mentionareatratamentului termic;
- conditiile de depozitare;
- data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,

inainte de . . ..", cu mentionarea lunii si anului;
- o mentiune care sa pennita identificarea lotului (aceasta mentiune nu este

obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicata prin
mentionarea clara si necodlificata cel putin a zllei si lunii, in aceasta ordine);- numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribuitorului/importatorului
produsului;

- tara de origine a produsului;
Pentru produsele care se comercialtzeaza teritoriulrsllLl'u proousele care se comerclalveaza pe teritoriul Romaniei informatiile de

pe etichete trebuie sa fie scrise in limba romana, indiferent de tara producato are, fara a
exclude insa prezentarea lor in alte limbi.
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Depozitarea produselor se face in incaperi curate, aerisite, ferite de razele solare
si de inghet, la o temperatura de maxim 2O'C si umiditate relativa a aerului de maxim
80%.

Transportul prodtrselor se va face cu mijloace de transport autorizate dinpunct de vedere sanitar veterrinar, curate si acoperite. Conditiile in care se face
transportul trebuie sa asigure integritatea ambalajelor, mentinerea calitatii produselor si
protectia contra razelor solare sau a inehetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insotit
provenienta si securitatea alimentara, precum
conformitate.

de documente care sa ateste originea,
si de certificate de calitateldeclaratii de

INGRBDIBNTE. LIMI|E ADMISE
Ingredientul Limita admisa

Fasole pastai Min. 60%0, calculata ca procent din
greutatea volumului de apa distilata
continuta de recipientul complet
umplut si inchis, masurata la
temperatura de 20"C.

Sare

Apa
Zaharuri: zaharoza, dextraza, sirop de
zahar invertit, sirop de glur:oza

Max. | %o

In cantitati fixate prin tehnologia de
fabricatie.

Seminte de marar sau condimente pe
baza de marar sau condimLente similare
si otet; bucati de ardei verde sau rosu,
sau amestec ale acestora cu tomate

Max. 15% din cantitatea neta a
produsului din recipient.

Aditivi alimentari
l) Agenti stabilizatori, emulgatori si

de gelificare:
Gume vegetale: Gurma Arabica
E4 1 4, Carragen an F,407', Guar E 4l2;
2) Alginati: de calciu 8404, de

potasiu 8402, de sodiu E401, de
amoniu E403;

3 ) Coloranti: tartrazina EI 02.

Max. 10 g/kg singuri sau in combinatie.

CITRINTE ORGANOLEPTICE

Curat, ermetic inchis, nebombat, sa nu
prezinte fisuri, sa nu prezinte pete de
rugina la exteriorul sau in interiorul
recipientelor ori pelicula de lac
desprinsa de pe interiorul cutiei, cu

Denumirea Criteriul de admisibilitate
Aspectul exterior al recipientului
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toate elementele de identificare , lipita
simetric in planul recipientului;
La cutiile metalice se admit usoare
deformari la corp, dar nu la falt.

Aspectul continutului :

1. Culoare

2. Gust si miros

3. Textura

4. Defecte admise:
a) materii vegetale straine: codite,
varfuri, frunze de fasole, etc. (se
stabilesc pentru media prolbelor
prelevate);
b) pastai cu varfuri netaiate;

c) pastai cu aspect modificat:
pastai atacate de insecte sau boli, pastai
lovite sau pastai a caror cu[oare este
modificata.

1. Caracteristica soiului, tipului de
conservare si sortimentului fabricat.
2. Gustul si mirosul trebuie sa fie
placute, caracteristic sortimentului
fabricat si ingredientelor folosite, fara
gust si miros strain.
3. Pastaile de fasole tebuie sa pezinte o
textura satisfacatoare: sa nu fie fibroase
si max. 5oh (mlm) din pastai pot avea
ate dure ( ate ce rezista la o greutate de
250 g, mentinuta cel putin 5 secunde).

4.a)max.3 pastai \a340 g cantitate
neta fara lichid:

4.b) max. 8 pastai cu varfurile netaiate
La340 g cantitate neta fara lichid;

4.c) max. l0o/o (mlm) din care maxim
50o/o atacate de insecte sau boli .

CT]RINTE FIZICO-CHIMICB
Denumirea caracteristicii tConditii de admisibilitate Metoda de analiza
Cantitatea de fasole pastai
continuta intr-un recipient
cu produs sau cantitatea
neta fara lichid (in kg/kg)

Minimum 60%
Calculata ca procent din
greutatea volumului de
apa distilata continuta de
recipientul complet
umplut si inchis, masurata

la temperatura de 20'C.
Gradul de umplere admis
pentru un recipient cu
produs (inclusiv lichidul
in care sunt conservate)

Minimum 90%

Calculat ca procent din
volumul de apa distilata
continut de recipientul
complet umplut si inchis,
masurat la temperatura de

20"c.
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Alimentul "Mazare proiaspata selectionata in conserva" trebuie sa fie sanatos,
salubru, corespunzator pentru consumul uman, preparat din materii prime si auxiliare
sanatoase, fabricat si ambalat in conditii de igienu i-pur. de reglemeniarile in vigoare.

Materia prima folosita la fabricare poate sa provinu din soiuri zaharate sau
nezaharate' cu bob neted , zbarcil, rotund sau alte soiuri care indeplinesc cerintele de
calitate si siguranta alimentara pentru legume proaspete impuse de reglementarile in
vigoare.

Lichidul in care este cons ewata mazareaLronlqul ln care este consewata mazarea trebuie sa indeplineasca cerintele de
calitate si siguranta alimentara prevazute de reglementarile in vigoare.

Produsul finit trebuie sa indeplineasca cerintele organoliptice si fizico-chimice
prevazute in standardele in visoare.
Prezenta in produsul finit a microorganismelor, parazitilor si substantelor generate de
microorganisme nu trebuie sa depaseasca limitele maxime admise pivazute de
reglementarile in vigoare.

Spatiile in care se fabrica produsele finite, incluzand instalatiile si echipamentele
aferente, trebuie sa indeplineasca cerintele de igiena alimentar a, iar p.rronul.rl trebuie
sa indeplineasca cerintele
vigoare.

de sanatate si calificare stabilite prin reglementarile in

Se interzice fabricarea si comercializarea produselor care contin cantitati de
contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevazute prin
reglementarile in vigoare.
Ambalare. etichetare, marcare, depozitare si transport

Ambalajele care intra in contact direct cu alimentele trebuie sa fie confectionate
din materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglementarile in vigoare si sa aiba
capacitatea de 700 - 850 mt.

Ambalajele de transport trebuie sa asigure integritatea produselor, sa fie curate,
uscate si in stare buna. Ambalajele pot fi confectionate din lemn, carton, folie
termocontractibila sau alte malteriale care trebuie sa corespunda reglementarilor in
vigoare.

Etichetarea si marcarea produselor finite trebuie sa se faca cu respectarea
reglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor, inscrierea tuturor
informatiilor necesare, astfel incat consumatorul sa fie informat corect la momentul
cumpararii si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii :

- denumirea sub care este vandut alimentul;
- cantttatea neta;
- cantitatea neta fara lichid;
- listaingredientelor;
- mentionareatratamentului termic:
- conditiile de depozitare;
- data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,

inainte de ....", cu mentionarea lunii si anului;
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- o mentiune care sa permita identificarea lotului (aceasta mentiune nu este
obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicata prin
mentionarea clata si necodificata cel putin a zilei si lunii, in aceasta ordine);- numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribuitorului/importaiorului
produsului;

- tara de origine a produsului;
Pentru produsele care se comercializeazape teritoriul Romaniei informatiile de

pe etichete trebuie sa fie scrise in limba .o-unu, indiferent de tara producato are, fara a
exclude insa prezentarea lor in alte limbi.

Depozitarea produselor l;e face in incaperi curate, aerisite, ferite d,e razele solare
si de inghet, la o temperatura de maxim 20"C si umiditate relativa a aerului de maxim
80%.

Transportul produselor se va face cu mijloace de transport sa fie autorizate
din punct de vedere sanitar veterinar, curate si acoperite. Condiiiite in care se face
transportul trebuie sa asigure irrtegritatea ambalajelor, mentinerea calitatii produselor si
protectia contra razelor solare sau a inghetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insotit de documente care sa ateste originea,
provenienta si securitatea alimentara, precum si de certificate de calitat eldeclaritii de
conformitate.

INGREiDIENTE. LIMITE ADMISE
Ingredientul Limita admisa

Mazare boabe Min. 600A, calculata aa procent din
greutatea volumului de apa distilata
continuta de recipientul complet
umplut si inchis, masurata la
temperatura de 20"C.

Apa
Sare

Zaharuri: zahar, zahar invertit.
dextroza, sirop de glucoza

In cantitati fixate prin tehnologia de
fabricatie.

Concentrat sau suc de legnme (laptuca,
ceapa, morcovi etc.); planrte aromatice;
legume simple sau in amer;tec (laptuca,
ceap1 morcovi, bucati de ardei verde
sau rosu); esenta de menta;

Max. l5o (m/m) din cantitatea neta
fara lichid.

Aditivi alimentari
4) Coloranti
(a)tartrazina (E 102)
(b) albastru brilliant (E 133)
(c) B-caroten (E 160a(ii));

Max. 100 mglkg
singuri sau in amestec

5) Agenti de intarire:
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calciu (E327), gluco.nat de calciu
(Es78);

singuri sau in amestec

6) Agenti stabilizatori, emulgatori si
de gelificare:

Gume vegetale: guma Arabica
(8414), carragenan (8407), guma
guar (8412), guma xantan (E415),
guma Karaya (8416), guma Tara
(8417), guma Gellan (E418), guma
Tragacanth @a l3);

Max. IYo (mlm) din cantitatea neta a
produsului dintr-un recipient.

4) Alginati: de calciu (E), alginat de
potasiu (E402), alginat de sodiu
(E401), alginat de amoniu @a03)
7) Pectina @aaO i) In cantitati fixate prin tehnologia de

fabricatie.

Total aditivi de la 3) la 5) inclusiv Max. IYo (mlm) din cantitatea neta a
produsului dintr-un recipient, singuri
sau in amestec.

CERINTE ORGANOLEPTICE
Denumirea Criteriul de admisibilitate

Aspectul exterior al recipientului Curat, ermetic inchis, nebombat, sa nu
prezinte fisuri, sa nu prezinte pete de
ruguina la exteriorul sau in interiorul
recipientelor ori pelicula de lac
desprinsa de pe interiorul cutiei, cu
eticheta curata, vizibil imprimata cu
toate elementele de identificare , lipita
simetric in planul recipientului;
La cutiile metalice se admit usoare
deformari la corp, dar nu la falt.

Aspectul continutului :

1. Culoare

2. Gust si miros

3. Textura

4. Lichidul de conservare

1. Caracteristica soiului, tipului de
conservare si sortimentului fabricat.
2. Gustul si mirosul trebuie sa fie
placute, caracteristic sortimentului
fabricat si ingredientelor folosite, fara
gust si miros strain.
3. Boabele de mazare tebuie sa pezinte o
textura satisfacatoare: sa fie fragede si
sa prezinte un grad de maturitate
uniform.
4. Lichidul de conservare trebuie sa aiba
o consistenta care sa-i permita separarea
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5. Defecte admise:
a) boabe usor patate

b) boabe foarte patate

c) fragmente de boabe:
cotiledoane separate, cotiledoane
zdrobite, coji detasate, etc.
d) boabe galbene

e) materii vegetale straine: cozi, frunze
sau pastai de mazare verde, etc.

Total defecte (a,b,c,d,e)

20"c.
Lichidul de conservare trebuie sa fie
limpede sau usor opalescent in cazul
conservelor de mazare in apa, cu sau
fara adaos de sare, se admie pezenta
unui sediment slab.

5.a) max. 5o/o (mlm) din cantitatea neta
fara lichid
5.b) max. l% (m/m) din cantit atea neta
fara lichid
5.c) max. IjYo (mlm) din cantitatea neta
fara lichid

5.d) max.2Yo (mlm) din cantitatea neta
fara lichid
5.e) max. 0,5yo (m/m) din cantitatea
neta fara lichid

max. l2o/o (mlm) din cantitatea netafara
lichid

C]E,RINTB FIZICO.CHIMICE
Denumire a car acteri sti cii Conditii de admisibilitate Metoda de analiza
Cantitatea de boabe de
mazar e continuta intr-un
recipient cu produs sau
cantitatea neta fara lichid
(in kg/kg)

Minimum 60%
Calculata ca procent din
greutatea volumului de
apa distilata continuta de
recipientul complet
umplut si inchis, masurata

la temperatura de 20"C.
Gradul de umplere admis
pentru un recipient cu
produs (inclusiv lichidul
in care sunt conservate)

Minimum 90%

Calculat ca procent din
volumul de apa distilata
continut de recipientul
complet umplut si inchis,
masurat la temperatura de

20"c.

II.1.4. Pasta de tomate 28o/o

Conditii generale
Pasta de tomate este produsul obtinut prin zdrobirea si strecurarea tomatelor, la

care se poate adauga sare sau zahar, urmate de concentrarea prin fierbere a sucului
obtinut, pana la consistenta de pasta, ambalata in recipiente ermetice.

Alimentul "pasta de tomate " trebuie sa fie sanatos, salubru, corespunzator pentru
consumul uman, preparat din materii prime si auxiliare sanatoase, fabricat si ambalat in
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Materia prima folosita la fabricarea pastei de tomate trebuie sa indeplineasca
cerintele de calitate si siguranta alimentara pentru legume proaspete prevazute de
reglementarile in vigoare.

Produsul finit trebuie ser indeplineasca cerintele organoleptice si fizico-chimice
prevazute in standardele in vigoare. Prezenta in produsul finit a microorganismelor,
patazitilor si substantelor generate de microorganisme nu trebuie sa depaseasca limitele
maxime admise prevazute de reglementarile in vigoare.

Spatiile in care se fabrica produsele finite, incluzand instalatiile si echipamentele
aferente, trebuie sa indeplineasca cerintele de igiena alimentar a, iar personalul trebuie
sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare stabilite prin reglementarile in
vigoare.

Se interzice fabricarea si comercializarea produselor care contin cantitati de
contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevazute prin
reglementarile in vigoare.

Ambalare, etichetare, marcare. depozitare si transport
Ambalajele care intra in contact direct cu alimentele trebuie sa fie confectionate

din materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglementarile in vigoare si sa aiba
capacitatea de 700 - 850 mt.

sa asigure integritatea produselor, sa fie curate,
pot fi confectionate din lemn, carton, folie

care trebuie sa corespunda reglementarilor in

Ambalajele de transport trebuie
uscate si in stare buna. Ambalajele
termocontractibila sau alte materiale
vigoare.

Etichetarea si marcarea produselor finite trebuie sa se faca cu respectarea
reglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor, inscrierea tuturor
informatiilor necesare, astfel incat consumatorul sa fie informat corect la momentul
cumpararii si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii :

- denumirea sub care este vandut alimentul:
- cantitatea neta (in conforrnitate cu instructiunile de metrologie legala in vigoare)
- mentionarea substantei uscate solubile, exprimata in grade refractometrice la

20"c;
- lista ingredientelor (adaosul de sare si/sau de zahar, dupa eaz, va fi inscris sub

forma procentuala, in mo,d vizibil, in acelasi camp vizual cu denumirea sub care
se vinde produsul);

- mentionareatratamentului termic:
conditiile de depozitare;
data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,
inainte de . . ..", cu mentionarea lunii si anului;
o mentiune care sa permita identificarea lotului (aceasta mentiune nu este
obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicata prin
mentionarea clara si necodificata cel putin a zllei si lunii, in aceasta ordine);
numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribuitorului/importatorului
produsului;

- tara de origine a produsului;
Pcnfrtr nrnrfircplp rr4rra aa nnmo.^ioliooooo na taritarittl D^-o-ioi i-f^*ofiilo .{o
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pe etichete trebuie sa fie scrise in limba romana, indiferent d,e tara producato are, fara a
exclude insa prezentarea lor in alte limbi.

Depozitarea produselor rse face in incaperi curate, uscate, aerisite, ferite de razele
solare si de inghet, la o temperratura de maxim 20"C si umiditate relativa a aerului de
maxim 75%.

Transportul produrselor se va face cu mijloace de transport autorizate din
punct de vedere sanitar veterinar, curate si acoperite. Conditiile in care se face
transportul trebuie sa asigure integritatea ambalajelor, mentinerea calitatii produselor si
protectia contra razelor solare siau a inehetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insotit de documente care sa ateste originea,
provenienta si securitatea alirrLentara, precum si de certificate de calitateldeclaratii de
conformitate, intocmie de producator, conform reglementarilor legale in vigoare.

Materia prima. Definitii si descriere
Materiiile prime si auxiliare utilizate la fabricarea pastei de tomate trebuie sa

corespunda urmatoarelor definitii si descrieri :

- tomatele sunt legume proaspete, sanatoase, intregi, ajunse la maturitate
industriala, de culoare rosie intensa, fara semne de fermentare sau mucegai, neatacate
de boli criptogamice;

- apautilizata in scopuri tehnologice (spalare, sterilizare) trebuie sa corespunda
normelor sanitare si conditiilor tehnice de calitate impuse de normativele in vigoare

referitoare la apa potabila;
- sarea folosita trebuie sa lie de uz alimentar si sa corespunda conditiilor de

calitate impuse de reglementarile in vigoare;
- zaharul utilizat in scopul corectarii subtantei uscate solubile trebuie sa

corespunda normativelor tehnice de calitate in vigoare;
La fabricarea pastei de tomate nu este permisa adaugarea colorantilor,

substantelor conservante si a substantelor de ingrosare (amidon, gume, etc.).
Este admisa adaugarea de sare si/sau zahar la pasta de tomate, la solicitarea scrisa

a beneficiarului.
Proprietatile microbiolop5ice, continutul de metale grele si pesticide trebuie sa se

incadreze in limitele stabilite de reslementarile sanitare in visoare.

CERINTE ORGANOLEPTICE
Denumirea Criteriul de admisibilitate

1. Aspectul exterior al reciipientului 1. Curat, ermetic inchis, capac
nebombat, cu eticheta curata, vizibil
imprimata cu toate elementele de

identificare , lipita simetric in planul
recipientului.

2. Aspectul continutului: 2. Masa omogena, densa, fin strecurata,
fara corpuri straine : seminte, pielite,
frunze; fara semne de alterare, respectiv
mucesai sau fermentare.



3. Culoare 3. Caracteristica tomatelor fierte: rosie
intensa pana la rosie caramizie ,

uniforma in toata masa produsului.
Decolorarile sau brunifi carile anormale
sunt considerate defecte.

4. Gust si miros 4. Specific concentratelor de tomate:
fara gust si miros strain: de afumat, ars,
fermentare, mucegai; nu este admis
gustul amar sau acru; la pasta de tomate
cu sare este admis gustul sarat, functie
de cantitatea de sare adau gata.

II.1.5. Rosii in bulion
Conditii generale

Alimentul "Rosii in bulion" trebuie sa fie sanatos, salubru, corespunzator pentru
consumul uman' preparat din rrraterii prime si auxiliare sanatoase, fabricat si ambalat in
conditii de igiena impuse de reg/ementarile in vigoare.

Materia prima folosita la fabricarea rosiilor in bulion trebuie sa indeplineasca
cerintele de calitate si siguranta alimentara pentru legume proaspete prevazute de
reglementarile in vigoare.

Lichidul sau mediul in care sunt conservate rosiile se prepara din tomate si
trebuie sa indeplineasca cerintele de calitate si siguranta alimentar a prevazute de
reglementarile in vigoare.

Produsul l.tnit "rosii in bulion" trebuie sa indeplineasca cerintele organoleptice si
fizico-chmice prevazute in stanclardele in vigo are. Prezenta in produsul finit a
microorganismelor, parazitilor si substantelor generate de micioorganisme nu trebuie sa
depaseasca limitele maxime adnnise prevazute de reglementarile in vigoare.

Spatiile in care se fabrica produsele finite, incluzand instalatiile si echipamentele
aferente, trebuie sa indeplineasr;a cerintele de igiena alimentara, iar p..ronulrrl trebuie
sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare stabilite prin reglementarile in
vigoare.

Se intetzice fabricarea sii comercializarea produselor care contin cantitati de
contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevazute prin
reglementarile in vigoare.

balare. etich marcarei depozitare si tran
Ambalajele care intra in contact direct cu alimentele trebuie sa fie confectionate

din materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglementarile in vigoare si sa aiba
capacitatea de 700 - 850 ml.

Ambalajele de transport trebuie sa asigure integritatea produselor, sa fie curate,
uscate si in stare buna. Ambralajele pot fi confectionate din lemn, carton, folie
termocontractibila sau alte materiale care trebuie sa corespunda reglementarilor in
vigoare.
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Etichetarea s1 marcarea produselor finite trebuie sa se faca cu respectarea
reglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor, inscrierea tuturor
informatiilor necesare, astfel incat consumatorul sa fie informat corect la momentul
cumpararii si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii :- denumirea sub care este vandut alimentul:

- cantitatea neta;
- cantitatea neta fara lichid;
- listaingredientelor;
- mentionareatratamentului termic;
- conditiile de depozitare;
- data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,

inainte de . . ..", cu mentionarea lunii si anului:
- o mentiune care sa perrmita identificarea lotului (aceasta mentiune nu este

obligatorie in cazul inL care data durabilitatii minimale este indicata prin
mentionarea clara si nec<ldificata cel putin a zilei si lunii, in aceasta ordine);- numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribuitoruluiiimportatorului
produsului;

- tara de origine a produsului;
Pentru produsele care se comercializeazape teritoriul Romaniei informatiile de

pe etichete trebuie sa fie scrise in limba romana, indiferent de tara producato are. fara a
exclude insa prezentarea lor in ,alte limbi.

Depozitarea produselor sie face in incaperi curate, aerisite, ferite de razele solare
si de inghet, la o temperatura de maxim 20"C si umiditate relativa a aerului de maxim
80%.

Transportul produr;elor se va face cu mijloace de transport sa fie autorizate
din punct de vedere sanitar veterinar, curate si acoperite. Condiiiite in care se face
transportul trebuie sa asigure integritatea ambalajelor, mentinerea calitatii produselor si
protectia contra razelor solare sau a inghetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insotit de documente care sa ateste originea,
provenienta si securitatea alimentara, precum si de certificate de calitat eldeclaritii de
conformitate.

Materia prima. Definitii si dericriere
Tomatele trebuie sa fie proaspete, sanatoase, intregi, nedepelate, ajunse la

maturitate industriala, avand caracteristicile fructului Lycopersicum esculentum P. Mill
din varietatile rosu sau rosu interns si formele sferica, semisferica sau ovoida.

Mediul de conservare. Definitii si descriere
1. Rosiile in bulion vor fi preparate in varianta simpla - tomate simple,

dozate in recipient impreuna cu un lichid de completare;
2. Lichidul in care se conserva tomatele va fi suc de tomate.
3. Sucul sau lichidul de conseryare dintr-un recipient nu trebuie sa prezinte mai

mult de 50Yo campuri microscopice pozitive la determinarea continutului in filamente
de rnrrnartai lin fnfa.l
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INGREI,IENTE ADMISE. LIMITE MAXIME
Ingredientull Limita admisa

Suc de tomate, sare, zahar invertit,

lexlr.oza, sirop de glucoza, sirop
deshidratat de glucoza

Stabilita prin tehnologia de fabricatie.
Produse vegetale naturale,rt'uquse vegetale naturale, cum ar fi:
plante aromatice, esente din plante
aromatice, condimente

Maxim 10o/o mlm din produs.
Stabilita prin tehnologia de fabricatie.

Aditivi alimentari :

a) Agenti acidifianti: acid acetic _ E
260, acid citric - E 330. acid
lactic - E 270, aciid malic - E
296, acid L-tartric -E 334:

b) Agenti de intarire: clorura de
calciu - E 509, citrat de calciu -
E 333, lactat de calciu -8 327.

a)Stabilita prin tehnologia de fabricatie.

b)Stabilita prin tehnologia de fabricatie

C]ORINTE ORGANOLEPTICE
Denumirea

Aspectul ert.rio.il .".ipi."t"l"i
Criteriul de admisibilitate

Uurat, ermetic inchis, aapaa nebombat,
cu eticheta curata, vizibil imprimata cu
toate elementele de identificare , lipita
simetric in planul recipientului.

Aspeclul contrnutulur:
l. Culoare

2. Gust si miros

3. Corpuri straine

4. Uniformitatea unitatilor (la produsele
cu tomate intregi)

5. Defecte admise:

1. Caracteristica tomatelor fierte sau
fierte in amestec cu ingredientele si
aditivi i alimentar i utilizati. Decol orari I e
sau brunificarile anormale sunt
considerate defecte.
2. Caracteristice tomatelor fiefte sau
fierte in amestec cu ingredientele
utilizate. Nu se admit gust si miros
straine (de fermentat, de mucegai etc.)
3. In continutul produselor nu se admite
prezenta materiilor prime vegetale
straine (frunze, pedunculi, calice etc.) si
fragmentelor cu textura dura si fibroasa
4. Minimum 80 % (mlm) tomate intregi
sau aproape intregi (din masa neta fara
lichid).
5.a) Maximum 3,5 cm patrati/kg de



31

tomatelor (valoare medie)

b) lipsa pielitei in cazul tomatelor
nedepelate

media esantioanelor).
5.b) Maximum 30 cm patrati/kg de
produs finit (suprafata cumulate pentru
media esantioanelor

CERINTE FIZICO- CHIMICB
Denumire a car acteri sticii Conditii de admisibilitate Metoda de analiza
Continutul de tomate
raportat la masa neta sau
la masa neta fara lichid

Minimum 50%
(m/m)

Calculata ca procent din
masa volumului de apa
distilata continuta de
recipientul complet
umplut si inchis, masurata

la temperatura de 20"
Gradul de umplere admis
pentru un recipient cu
produs Minimum 90%

Calculata ca procent din
masa volumului de apa
distilata continuta de
recipientul complet
umplut si inchis, masurata

la temperatura de 20"

II.1.6. Compot de prune
Conditii generale

Compotul de prune este un amestec din fructe intregi - prune - min. 50% si
sirop de zahar - max. 50%.

Fructele folosite nu trebuLie sa prezinte semne de atac de daunatori.
Siropul trebuie sa fie limpede pana la opalescent.
Continutul de cenusa solrubila in HCI l0o/o nutrebuie sa fie mai mare de 0,05%.
Alimentul "compot de prune" trebuie sa fie sanatos, salubru, corespunzator

pentru consumul uman, preparrat din materii prime si auxiliare sanatoase, fabricat si
ambalat in conditii de igiena imLpuse de reglementarile in vigoare.

Materia prima folosita la fabricarea compotului de prune trebuie sa indeplineasca
cerintele de calitate si siguranta alimentara pentru fructe proaspete prevazute de
reglementarile in vigoare.

Produsul finit "compot de prune" trebuie sa indeplineasca cerintele organoleptice
si fizico-chimice prevazute in standardele in vigoare.

Prezenta in produsul linit a microorganismelor, parazittlor si substantelor
generate de microorganisme nu trebuie sa depaseasca limitele maxime admise
prevazute de reglementarile in vigoare.

Spatiile in care se fabricil produsele finite, incluzand instalatiile si echipamentele
aferente, trebuie sa indeplineasoa cerintele de igiena alimentara, iar
personalul trebuie sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare stabilite prin
reglementarile in vigoare.

Se interzice fabricarea si comercializarea produselor care contin cantitati de

contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevazute prin
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lare. etichetare re si trans
Ambalajelecareintraincontactmetrebiesafieconfectionate

*:,1*t:^"3::t"deplinesc cerintele prevazute de reglementarile in vigoare si sa aibacapacitatea de 700 - 850 ml..
Ambalajele de transport trebuie sa asigure integritatea produselor, sa fie curate,uscate si in stare buna. Ambalajele pot fi confectionate din lemn, carton, folietermocontractibila sau alte materiale care trebuie sa corespunda reglementarilor invigoare.
Etichetarea si marcarea produselor finite trebuie sa se faca cu respectareareglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor, inscrierea tuturorinformatiilor necesare, astfel incat consumatorul sa fie informat corect la momentulcumpararii si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii :- denumirea sub care este vandut alimentul;

- cantitatea neta;
- cantitatea neta fara lichid;
- listaingredientelor;
- mentionarea tratamentuluLi termic;
- conditiile de depozitare sii de folosire:
- data durabilitatii minima.le se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,

inainte de ....", cu mentionarea lunii si anului;
- o mentiune care sa permita identificarea lotului (aceasta mentiune nu este

obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicata prin
mentionareac|arasinecodificatacelputinazi|eisilunii,inaceastaordine);

- numele si adresa pro<lucatorului/ambalatorului/distribuitorului/importaiorului
produsului;

- tara de origine a produsului;
Pentru produsele care se c;omercializeazape teritoriul Romaniei informatiile de

pe etichete trebuie sa fie scrise in limba ,o-unu, indiferent d,e taraproducato are, fara a
exclude insa prezentarea lor in alte limbi.

Depozitarea produselor se face in incaperi curate, uscate, aerisite, ferite de razele
solare si de inghet, la o temperatura de maxim 2O"C si umiditate relativa a aerului de
maxim 80 %.

Transportul produselor se va face cu mijloace de transport sa fie autorizate
din punct de vedere sanitar veterinar, curate si acoperite. Condiiiite in care se face
transportul trebuie sa asigure integritate a ambalajelor, mentinerea calitatii produselor si
protectia contra razelor solare sau a inghetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insotit de documente care sa ateste originea,
provenienta si securitatea alimentara, precum si de certificate de calitat eldeclaritii de
conformitate, intocmie de producator, conform reglementarilor legale in vigoare.

Materia prima.
1. Definitii si descriere

Materiiile nrinrc qi ort'*ilior.a rrfiliooro l^ f^l^-:^^ ^+,.r.-: r^ ------^^ r--^r^--! -
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sa corespunda urmatoarelor definitii si descrieri :

a) Fruct - prunele trebuie srl fie proaspete, sanatoas e, faradeteriorari, continand
toate elementele constitutive esentiale si suficient de coapte pentru a putea fi utilizate
dupa aplicarea procedeelor de spalare si indepart are a cozli;

b) Zaharul utllizat in scopuri tehnologice trebuie sa corespunda normativelor
tehnice de calitate in vigoare.

O Apa utilizata in scopuri t,ehnologice (spalare, sterilizare) trebuie sa corespunda
normelor sanitare si conditiilor tehnice de calitate impuse de normativele in vigoare
referitoare la apa potabila.

C:ERINTE ORGANOLEPTICB
Denumirea Criteriul de admisibilitate

l. Aspectul exterior al recipientului 1. Curat, ermetic inchis, capac
nebombat, cu eticheta curata. vizibil
imprimata cu toate elementele de
identificare , lipita simetric in planul
recipientului.

2. Aspectul continutului: 2. Masa fara corpuri straine : cozi,
frunze; fara semne de alterare, respectiv
mucegai sau fermentare.

Siropul trebuie sa fie limpede pana
la opalescent.

3. Culoare 3. Caracteristica prunelor fierte in sirop
de zahar: rosu-violet deschis panala
rosu-viloet inchis, uniform a in toata
masa produsului.

Decolorarile sau brunificarile
anormale sunt considerate defecte.

4. Gust si miros 4. Specific compotului de prune; fara
gust si miros strain: de fermentare,
mucegai; nu este admis gustul amar;

II.1.7. Gem de rriersici
Conditii generale

Gemul de piersici este un amestec cu consistenta de gel, obtinut din zaharuri,
pulpa si/sau piure de piersici si ilpa.

Cantitatea de pulpa si/sau de piure utilizata pentru fabricarea a 1000 grame de
produs finit trebuie sa fie de min. 350 grame.

Continutul de substanta uscata solubila trebuie sa fie de min. 60 %.
Alimentul "gem de piersici" trebuie sa fie sanatos, salubru, corespunzator pentru

consumul uman, preparat din materii prime si auxiliare sanatoase, fabricat si ambalat in
conditii de igiena impuse de reglementarile in vigoare.

Materia prima folosita la fabricarea gemului de piersici trebuie sa indeplineasca
cerintele de calitate si siguranta alimentara pentru fructe proaspete prevazule de
raclomonto-ilo i- .ri^^^-o
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de piersici" trebuie sa indeplineasca cerintele organolepticesi in standardele in vigoare. Piezentain produsul finit am ilor si substantelor generate de microorganisme nu trebuie sa
depaseasca limitele maxime admise prevazute de reglementarile in vigoare.

Spatiile in care se fabrica produsele finite, incluzand instalatiiG si echipamentele
aferente, trebuie sa indeplineasca cerintele de igiena alimentara, iar personalul trebuie
sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare stabilite prin reglementarile in
vigoare.

Se interzice fabricarea si comercializarea produselor care contin cantitati de
contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevazute prin
reglementarile in vigoare.

Ambalare. etichetare. marcar.e. depozitare si transport
Ambalajele care intra in contact direct cu alimentele^uruaraJcre oare rntra ln contact Cllrect cu altmentele trebuie sa fie confectionate

din materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglementarile in vigoare si sa aiba
capacitatea de 700 - 850 ml.

Ambalajele de transport trebuie sa asigure integritatea produselor, sa fie curate,
uscate si in stare buna. Ambalajele pot fi confeciionate din lemn, carton, folie
termocontractibila sau alte materiale care trebuie sa corespunda reglementarilor in
vigoare.

Etichetarea si marcarea produselor finite trebuie sa se
reglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor,
informatiilor necesare, astfel incat consumatorul sa fie informat
cumpararii si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii :

- denumirea sub care este rzandut alimentul;
- mentiunea "fruct utllizat . . . grame pt. 100 g produs finit";
- mentiunea"zahar total: ... grame pt. 100 g", cifra indicate repezentand valoarea

refractometrica a produsurlui finit, determinat a la 20. C:
- cantitatea neta,
- listaingredientelor;
- mentionarea tratamentului termic;
- conditiile de depozitare;
- o mentiune precum "a se pastra la rece dupa deschidere", pentru produsele a

caror concentratie in substanta uscata solubila este mai mica de 63%o;
- data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de preferinta,

inainte de . . ..", cu mentionarea lunii si anului:
- o mentiune care sa permita identificarea lotului (aceasta mentiune nu este

obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicata prin
mentionarea clara si necodificata cel putin a ztlei si lunii, in aceasta ordine);

- numele si adresa pro<lucatorului/ambalatorului/distribuitorului/importatorului
produsului;

- tara de origine a produsului;

faca cu respectarea
inscrierea tuturor

corect la momentul

Pentru produsele care se comerciahzeazape teritoriul Romaniei informatiile de



Ingrediente
La fabricarea gemului de piersici se pot utilizaurmatoarele ingrediente:
miere, conform definitieii din actele normative in vigoare, ca-inlocuitor total sau
p artial al zaharurilor ;
fructe si suc de fructe :

uleiuri si grasimi comestibile ca agenti antispumare;
pectina lichida;
vanilina.

Materia prima.
1. Definitii si descriere

Materiiile prime si auxiliere utilizate la fabricarea gemului de piersici trebuie sa
corespunda urmatoarelor definitii si descrieri :

b) Fruct - piersicile trebuie sa fie proaspete, sanatoas e, faradeteriorari, continand
toate elementele constitutive esentiale si suficient de coapte pentru a putea fi utilizate

artare a petelor si a cozii;
tregi, daca este cazul fara coaja. sambure si

;au zdrobita, dar care nu a fost transformata
in piure;

c) Piure : partea comestibila a piersicii, daca este cazul fara coaja, sambure si alte
astfel de elemnete, care a fost transformata in piure prin pasare sau prin alt procedeu
similar.

?5

scrise in limba romana, indiferent de tara producato are, fara alor in alte limbi.

pe etichete trebuie sa fie
exclude insa prezentarea

Depozitarea produselor se face in incaperi curate, uscate, aerisite, ferite de
razele solare si de inghet, la o temperatura de maxim 20"c si umiditate relativa a aeruluide maxim 80 %.

Transportul produselor se va face cu mijloace de transport sa fie autorizatedin punct de vedere sanitar veterinar, curate si acoperite. Conditiile in care se facetransportul trebuie sa asigure integritate a ambalajelor, mentinerea
protectia contra razelor solare sau a inghetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insotit de documente carprovenienta si securitatea alimentara, precum si de certificate de
conformitate, intocmie de producator, conform reglementarilor legale in vigoare.

d) Zaharuri
S e autoriz eaza urmatoarele zaharur|
- zaharurlle definite confo.rm actelor normative
- sirop de fructoza;
- zaharuri extrase din fruct.;
- zahar nerafinat.

e) Apa utllizata in scopuri tehnologice (spalare,
normelor sanitare si conditiilor tehnice de calitate
referitoare la apa potabila.

in vigoare;

sterilizare) trebuie sa corespunda
impuse de normativele in vigoare
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t fi supuse urmatoarelor tratamente :

- concentrare' in masura tiff;"ttti:tt 
fir&#'ruu u sarurilor acesruia (E22t,

; siE227) ca auxiliari tehnologici, cu conditia sa nu
finite, continutul maxim stabilit prin actere normative invlgoare.

ofertele se pot depune: pentru unur sau mai murte roturi .
Ofertele vor fi insotite de cate doua mostre din fiecare produs , din care :- o mostra pentru verificarea proprietatilor organoleptice si fizico-chimice ;- o mostra maftor care se va pastra pe intreaga perioada de valabilitate acontractului .

Acestea vor fi indentificate
denumirea ofertantului, adresa si
de
URGENTA PASCAIVI'"

cu o eticheta stampilata pe care se va mentiona:
sintagma ,,Mostra de produs pentru achizitia
organizata de SPITALUL MUNICI4AL DE

Oferta si mostrele trebuie sa respecte intocmai specificatiile tehnice minimale dincaietul de sarcini. Ele se vor depune la secretariatul autoritatii contractante situat in str.
Gradinitei, nr. 5, loc.Pascani, jud.Iasi, cod postal 705200,direct sau prin posta, in zilele

grBINIq ORGANOLEPTTCE
Denumirea Criteriul de admisibilitatel. Aspectul exterior al re.lfG.rtuhri 1. Curat, ermetic inchis, cupa.

nebombat, cu eticheta curata, vizibil
imprimata cu toate elementele de
identificare , lipita simetric in planul
recipientului.

2. Aspectul continutului: 2.Masa omogena, densa, fr*.orp".i
straine : samburi, cozi, frunze: fara
semne de alterare, respectiv mucegai
sau fermentare.

3. Culoare 3. Caracteristica piersicilo, f*rt*
portocaliu inchis pana la caramiziu ,
uniforma in toata masa produsului.
Decolorarile sau brunificarile anormale
sunt considerate defecte.

4. Gust si miros

fermentare, mucegai; nu este admis
ustul amar sau acru:

4. Specific concentratelor A. pi.rrici
fara gust si miros strain: de afumat. ars.
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lucratoare' intre orele 08.00 - 16.00, cu confirmare de primire, panala data de14.07 .2017 orele 12.00.
Produsele ce vor fi livrate ulterior, pe toata durata contractului de fumizare,trebuie safie identice cu acestea.

rr'2' Produsele vor fi livrate la sediul achizitorului, in zilele lucratoare, intreorele 08'00 - 12'00, cu mijloace de transport uutoritat"runitu. veterinar, in termen demax. 7 zile de la data transmiterii comezilor de catre achizitor.

CAPITOLUL III _ CBRINTE FINANCIARB MINIMALE OBLIGATORII :- Durata contractului/contractelor de furnizare va fi pana la 31.12.2017, cuposibilitatea prelungirii acestuia/acestora prin acte aditionale.- Facturile vor fi achitate cu ordin de plata in maxim 45 de zile de la receptiaproduselor.
- Pretul va fi exprimat in lei/kg pe fiecare lot in parte, fara TVA si va fi ferm,fara posibilitatea ajustarii pe toata durata contractului.
- Limba de redactare a ofertei va fi limba romana.
- cheltuielile de transport cad in sarcina furnizorului.- Pretul transporlului val fi inclus in oferta.

Compartiment de specialitat Avizat
Consilier juridic
Jrs. Anton Vasile

As. Comonita Loredana

a.o"


