
1

SPITAI,UL MUIUCIPAL DE URGENTA PASCANI
Str.Gradinitei, nr.5, jud.Iasi, Cp 705200
Telz 0232763600; Faxz 0232765060
e-mail: spitalulmunirctipalpascani@yahoo. com
Operator date caracter personat: itS4g
Nr. 17708 din 10.10.1t018

iN vrnnRnA
LEGUME SI FRUCTE

SPITALIJL, MIINICIPAL DE URGE]{TA PASCANI, cu sediul in str:.(iradinitei, nr' 5, rnurl, Pascani, jud.Iasi, CllI 4701371, intentione aza sa achizit aneze
oonserve de legunre s;i l}ucte, prin cumparare directa din catalog electronic cu i:rvitatie
de participare in SEAIP si pe site-ul Spitalului Municipal de Urg'enta pascani.

Produsele s.: in<;adrrnza in urmatoarele coduri CpV:
Lot I : Tocana rle legume - Cod CpV 15331400_l
Lot 2 : Ghirzeci de legume in bulion - ,cod cpv 15331400-1
Lot 3 : Faso,le pastai verde in conserva - cod cpv 15.\31464-7
Lot 4 : Mazare proaspatata selectionater in conserva- Clod CpV 153:i1 4ti2-3
Lot 5 : Pas1.a de tomate 28% - Cod CPV 15331 425_2
llot 6 :RosiiL in bulion - Cod CpV 15331420_7
[,ot7 : Compot! de prune - Cod CpV I jt332400_g
I-ot 8 : Gem de piers;ici - Cod CpV 15332250_I

INVIT'ATIE
PENTRU DEPUNERE OFERTA

II,.PL ICARII ACH IZIIIIEI DIRE CT E D E CONS]E,R|VT DE

incheia contracte de
a earor durata rzer fi para la

Conditii contrarct:
1. (Ju operator.ii economici declarati castigatori se vor

lurnizare pr.duLse pentru unul sau mai multe loturi
31.12.2018

2. Oferta finanr:iari), va avea o perioada de valabilitate de 60 d.e zile, avand ct racter
furm si obliSlator:iu din punct de vedere al continutului pe toataperioada dr:
valabilitate.

3. Produsele vor.fi livrate la sediul achizitorului, in zilele lucratoare, intre orele
08.00 - 12'.0A, r:u mijloace de transporl autorizate saniilar veterinerr, in l.ernLen de
rnax. 7 z,Ile cle la data transmiterii comezilor de catre achizitor.

4. lFacturile vor fi achiLtate cu ordin de plata in cont de TREZORERIE, irr mrxim
45 de zile de la receprtia produselor .

Conditii de parrticipare:
1. Operatoml ecrono;mic trebuie sa fie inscris in SEAp"



2. Se vor depune:

- certificate sau documente relevante care sa dovedeasca fcrrmrr de
inrr:gistrare, sediul si obiectul de activitate al opertaoruluii ec,rnomic
(certifi cat ONRC actualizitt)

- fis;a de informatii generale, a opretaorului
- certificat privind asigurarea sistemului de management al calLtatii

corLform ISO 9001 al prorlucatorului si clistribuitorului (itupr caz),
elitrerat de un organism de cerlificare acreditat
cerlificat privind asigurar,ea sistemului de managemenr at si5 rurantei
alirnentelor conform SR IrN ISo 22000 al producatorului, eiiberat c
un rcrg?nism de certificare acreditat

- propunerea tehnica in detaliu
- bul'etin de analizelraport de incercari emis de un laborator aul<>rizat

din care sa reiasa ca produr;ele sunt confolme din punct de, ve,lere
org;ilnoleptic si fizico-chimic

- projpunerea financiara

3' Fiecare operator economic interesert poate depune oferta pentrru u'ul r au mai
multe loturi. Limba de redactare a ofertei va fi limba.o-unu"

4. Cheltuietiler de transport cad in sarcina furnizorului. Pretul transportulrri va fi
inclus in oferta.

5. Documentele de calificare, propune)rea tehnica si propunerea financiarer vor fi
depuse i.ntr-un singur exemplar, indiferent de numaiul loturilgrpentr.l care s(
depune ofefia.

6. Intrucat 'achrizitia directa nu este o procedura de atribuire, in demla.rea ::i nu se
desfasoana tl sedinta publica de deschidere a ofertelor. Dacaeste caLzul se vor
solicita corqlletari si clarificari ale rCocumentelor |ipsa sau neclare la care
ofertarrtii trebuie sa raspunda in terrnenul precizat in solicitare.

Criterii de adjudecare:
Criteriul de radjudecare este "pretul cel mai scazut" cu conditia ildenliniri
cerintelor tehnic;e minimale solicitate pentru fiecare lot in parte irr ciiietul le
sarcini si a clepunerii documentelor soliicitate la conditii de participare.

'fermen lirmita primire oferte :

n8.10.2018, orrele 141.00

Informatfr i r;uplimentare:
I . Operatorii economici trebuie sa depuna oferta in plic inchis insotita de cate

doua mostre din fiecar(3 produs , din care :

- o mostra pentru verificarea proprietatilor organoleptice si fizico-chimice ;- o mostra marlor care se va pastra pe intreaga perioada de valabilitate
arontractului .



-)

Acestea vor fi indentificate cu o eticheta stampilata
denumirea ofertantul'i, adresa si sinta gffiz ,, Mostra de produs

pe care se \/a t nenti
pentru achiztitia

de

URGENTA PASC:AN,(".
organi:zata de SPITALUL MUNICII,AL

oferta si mostrele trebuie sa rer;pecte intocm i specificatiile tehnir:e

Tflitt:din caietYl 
'1. 

sarcini. Ele se vor depune la secretariatul autoritatii cor tractan

:i:_T l':lf^'1L:::i::t l..,ll lo. n?r.^Tll".r_r1ri, 
"od 

postal 70s200 direcr sarr prin
f_rjijftt:f .l*:,:,u':, intre^orete 08.00 _ 16.00, cu confirmur. o"'pii,i;.,;u|ut;
data de 18.10.20118, orele 14.00

Produsele ro€ \/or fi livrate
trebuie sa fie identice cu acestea.

ulterior, pe toata durata contractului cle l urni

2. Oferta va cuprinde :

l. Propunerea tehnica in detaliur
2' Propunerea financiara conform model anexat cat si detaliat, ind candu-

se preturile pentru fiecare lot in parte exprimat in lei/kg, farar TyA
3. D(]cumentele solicitate la conditii de participire, sennate

stampilate
3' Autoritatlea contractantava selecta ofertgle care respecta toate cerintel:

minimale sorlicitate in caietul de sarcini pentru fiecare lot in parte.
4' In cazul in cllre se depun oferte cu arcelasi pret, autoritateacontractante are

dreptul sa solicite ofertantilor o noua prqpunere financiara, eazin care va fi
declarat r;astiigator ofertantul care re,ofe rt:eazapretul cel mai scazut.

Documente anexate:
- Model firsa informatii generale
- Model olerta financiara
- Draft contrac;t de furnizare

SEF SEVICIU ATA
Ing. RaileanuL Dan

':fr
INTOCMIT

Avizat
Consilier juridic
Jrs. Anton Vasile

c.o.



Ofertant

(denumirea,/numele)

I. Denumirea/numele;
2. Codulfiscal:
3. Adresa sediului central;
4, Telefon:

Fax:
E-mail:
Cont Trezorerie:

5: Certificatul de inmatriculare,/inregistrare:
6, Activitati CAEN pentru care exisla autorizare
7, Cifra de afaceri pe ultimii 3 ani:

INFORMA II GENERALE

(se va codul CAEN corespondent o$iectului acon

> din Codul Penal referitor la < Declararea

Se m ndt ur a ofe r t a n tu lu i s au a r e p r e z e n t a nt ul u i ofe r t ant u lui
Numele Si prenumele semnatarului

Capac itate de semndtura

Delalii despre olertant

Numele ofertantului

fara de reSedinyd

Ad.resa

Adresa de corespondenld (dacd est,e dtferitd)

Telefon / Fax

Data

Totodatd, declar ca am lual 111 gyaltstinla de prevederile < Falsul in
necorespunzdtoare a adevdrului, /dcuta unui organ sau institulii de star ori
juridice, pentru sine sau pentru altul, atunci c6id, potrivit tegii ori impreju

i alte unitdli in vederea producarii unei consa)inte
'or, declaralia /dcuta sene$Ie pentru producet.ea aceleiconsectnte, se pedepseste cu inchisoare de la 3 luni la 2 ani sau cu amenda ,

Notd: Toate aimpurile trebuie completate de oJertant sau dupd caz, de cdtre
prezenta de cittrefiecare membru in parle, semnata de reprezentantu! sau legal

ofertantului. Aceasta declaralie, in cazul asocierlti, se va



Operator Economic

(denumirea)

FORMULAR DE OFERT{ ( E FINANCURA)
penlru atribuire-a

l. Examinand documenlatia cle atribuire, subsemnatii. ai ofertantului
ofertantului), ne oferim ca, dn conformitattt cuprevederile si cerintele cuprinse in documentatia mai sus mentionata. sa (denumirea prodtlselor) pentru suma de
se adaugd TVA tn valoare de

de

2. Ne angajam sa mentinem aceasla ofertavalabila pentru o durata de

per ioade i de valabilitate
(ziua/luna/anul), si ea va ramane oblisatorie

: : :'i' l!!,':!','l:#:,'f,::::';i;""!;;,::;::;i!lf,; ^

3 Pana la incheierea si semnarea contractului aceasta oferta, impreuna c
oferta noastra este stabirita castigatoare, vor constitu, un contract angajant

_zile, (durata in litere si cifre), respe.ctiv lona la data
noi si poatefi acceptata oricand inainte de zxpirarea

,1. Precizam ca

lxl nu depunem oferta alternatna

Semndtura ofertantului sau a reprezentantului ofertantului

Numele Si prenumele semna.larului

Capacitate de se mndtura

Delalii despre ofenant

Numele ofertantului

lara de reSedinld

Adresa

Adresa de corespondenld (dacd este diferitd)

Telefon / Fax

Data

comuntcarea transmisa de dumneavoastra, plin care
not.

l_l depunem oferta alternativa
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Contract de furnizare
rnr. _ din dat:l de

Preambul

In temeiul Legii 9812016 privind achiziitiile publice, s-a incheiat prezentul crntractfurnizare de produse, intre:

ISPITALUL MUNICIP';\L DE URGENTA PASCANI, adresa sediu str.Gradinitei nr.5, lc c.pascan
.1ud'Iasi, telefon 02321763600, fax 02321 765060, cod fiscal 4701371. cont trezor.erie Rlg2TRE4075041XXX00013(),.. r:eprezentata prin Manager Dr.Panzaru Costica si Director financii.r contaEc.Miron Doina, in calitate de achizitor, pe de o parte

, adresa sediu:

!it

telefon/fax
cont

numar de inmatrirlulare , CUI

in calitate de furnizor,
, deschis la Trezoreria. reprezel ltata

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 salle.
b'achizitor si furnizor - partile contractante, asa cum sunt acestea nu.mite in prezentul c.ntriLct;c'pretul contractulzl - pretul platibil furnizorului de catre achizitor, in baza contrarotulri, pent
irrdeplinirea integrala si c,olssppnzatoare a tuturor obligatiilor asumate prin contract;
d'produse - echipami:ntel:, masinile, utilajele, orice aie buntLri, cuprinse in anexa./anexele la prezentu
c'ontract, pe care furnizorul se obliga, prin contract, sia le furnjzeze achizitorului;
e'servicii - serviciile aferr:nte livrarii produselor, respectiv activitatile legate de fumiz:areaproduselor
cum ar fi transportul, ai;igurarea, instalarea, puner(:a in furLctiune, asistenta tehnica in, pe ioada
garantie si orice alte asenit:nea obligatii care revin furnizorului prin contract;
f ' origine - locul unde prc,dusele au fost realizate, fabricate. ,Produsele sunt fabricate atunci :and r

fuL' vrL'Lrurtrrc au lusL [eaIrzaLe) raDrlcate. ,fro0usele sunt tabrtcate atunci :and prt
p'rocesul de fabricare, prelucrare sau asamblare majora si esentiala a componentelor rr:zulta.,-, prod.
nlJu, recunoscut comt:rcia.l, care este diferit, prin caracteris;ticile sale de baza, prin scop sau pri4rrvrrl, yrrrr \/4ravrwrli'Llvrlc Jd.rtr Llg UdLd, pI'lll SOOp SaU pfln
utlilitate, de componentele sale. Originea produselor si servi,:iilor poate fi distincta de natir,.nalitatea
ftrrnizorului.
g. destinatieJinala - IocuLl unde furnizorul are obligartia de a fiurniza produsele;
b. termenii comerciali <Ie, livrare vor fi interpreati conform INCOTERMS 2000 Camera
InLternationala de Comert (r0IC).
i' forta maiora - un evenLiment mai presus de controlul partilor, care nu se datoreaza greselii ;au vinei
acestora, care nu putea lt prevazut la momentul incheierii contractului si .u.. f... ir rposibila
e>recutarea si, respectiv, indeplinirea contractului; sunt considerate asemenea evenimenrte: .izboaie,
revolutii" incendii, inundatii sau orice alte catastrofe naturale, restrictii aparute ca urmar: a unei
carantine, embargou, enumerarea nefiind exhaustiva r:i enuntiativa. Nu este considerat fofta n ajora u'
eveniment asemenea celor de mai sus care, fara a crea o imposibilitate de executare, face e:ltiem de
cc,stisitoare executareaL obligatiilLor uneia din parti;
j. zi - zi calendaristica,; an - 365 de zjle.
(se adauga orice ce al,ti termeni pe care partile intelel1 sa ii de,fineasca pentru contract)



3.Interpretare
3'l In prezentul corLtract, cu exceptia unei prevederi contrare, cuvintele la forma singular.,orforma de plural si viceversa, acolo unde acest lucru este perrnis de context.
3'2 Term.enul "zi"sau "i.i'i,le" sau orice referire la zile reprezintazile calendaristice daca
rn moo dllent.

4. Obiectul principal al contractului
4.1 -FTnrzorul se obligaL sa firrnizeze, ctiv sa vanda

IJ.M.

in termen de max. 7 zzile de la data transmitlerii cornenzilor de catre actr]izitor, in zi
lucratoare, intre orele 08.00 - 12.00.

Produsele tft:buie sa fie conforme cu documentatia pre:zentata la ofertare, ,rnexa
contract si identice cu mostrele prezentate.

4'2 - Achizitorul se oblilEa sa achizitioneze, respectiv sa curxpere si sa plateasca pretul corvenit in
prezentul contract.

5. Pretul contructului
5.1 Pretul contractuluii, re,spectiv pretul produselor li,rrate este de
se,adauga llei TVA..

Pretul produselotr este ferm, fara posibilitatea ajustarii acestuia pe toata durata
contractului si inclurde transportul si ambalarea care trebuLie sa respecte prevede.ile tegale in
vigoare.

6. Durata contractului
6.1 - Durata prezentllui cc,ntract este pana la 31.12.2r)1 g, cu prosibilitatea prelungirii acestuia rrin acte
aditionale.

kg

kg

kg

kg

kg

lei, fara TVA, la care

Denumire produs

Tocana de legume (rnasa

Cod CPV Pret
unitar,
fara TVA

15331400-1

Ghiveci de legume in
bulion (masa neta)

15331400-1

Fasole pastai verde in
conserva (masa n(ll.a

15331464-7

Mazare proaspata
selectionata in conserva

15331462-3

Pasta de tomate 28oh (masa t5331425-2

Rosii in buliorr (mLasa neta 15331420-7
Compot de lprune (masa
neta)

15332400-8

Gem de pierrsici (rnrasa t5332250^1

TOTAL,
fara TVA

TOTAL,
cu TVA

nu s er specifi

Va loare
totrrla,
farr TVA

lei



6.2
B

Prezentul contrarlt inceteaza sa produca efecte laLdaLade 3l .12.201g in con<iitiile art.

7. Executarea co ntractwlui
7 '1 - Executarea cont'actului incepe dupa sennarea acestuia
comenzilor emise de achizitor .

de catre ambele parti,

8. Documentele contract'ul ui
8.1 - Documentele contractului sunt:
- caietul de sarcini
- documentele de calificare, propunerea tehnica si prropunerea financiara;
- acte aditionale, daca e><jsta;
- alte anexe, daca exista;

'9. O b I ig at i i le p r i n c ip a l,e a le J'u r n izo r u I u i
9'1- Furnizorul se obliga sa furnizeze produsele in termen de max. 7 zilede la data t,.,rnsmite
rcomenzilor de catre: aclhiziton, in zilele lucratoare, intre orrele 0g.00 _ 12.00.

Produsele trebuie sa fie conforme cu documentatiatrtrezentatala ofertare, anerKa l:r contra
si identice cu mostr,ele prezentate.
9.2 - Furnizorul se obliga sa despagubeasca achizitorul importriva oricaror:

i) reclamat.ii s;i actiuni in justitie, ce rei4rlta din incalcarea unor drepturi de lrroprieta
intelectuLala (brevete, nume, marci inregistrate etc.), legate de echipamentele, n aterialel
instalatiile sau uti.tajele folosite pentru sau in legatura cu produsele achizitionate si

ii)daune-irLterei;e, costuri, taxe si cheltuielli de orice natura, aferente, cu exceprtia r ituatiei i
care o astfel de incalcare rezulta din respectarea caietului de sarcini intircmit de cat
achizitor.

ii i)
1 0. Obligatiile principa,le ale,achizitorul.ui
I 0.1 - Achizitorul se obliga sa receptioneze produsele in ternrenul prevazut de reglemenl.aril r legale i
vigoare.
10.2 - Achizitorul se: obljlga sa plateasca pretul pro<luselor catre furnizor in termen cle rnaxj m 45 zil
cle la receptia produselor.
10.3 - Dacaachizitorul nu onoreaza facturile in termen de 1,1 z:ile de la expirarea per.ioaLdei
atunci furnizorul are dreptul de a sista livrarea produselor si de a beneficia de reactualizarea
prlata la nivelul corespunzator zilei de efectuare a platii. Imediat dupa ce achizitorul isi
c'bligatiile, furnizorul va relua livrarea produselor in cel mai scurt timp posibil.

ll. Sanctiuni pentru neindeplinirea culpabila a obligatiilor
11.1 - In cazul in ceLre. din vina sa exclusiva, furnizorul nu;reuseste sa-si indeplineas;ca gbligatii
asumate, atunci achizitorul are dreptul de a deduce din pretul contractului, ca penalitati, o sun
echivalenta cu o cota proc)entuala de 0,01 o/o dtnprel.ul contractului comandat si neexecutat in termen
pentru fiecare zi de intarz:iere , panala indeplinirea etfectiva a obligatiilor.
11.2 - In cazul in care achizitorul nu isi onoreaza obligatiile in termen de 28 de zile dr: la expira
perioadei convenite, atunci acestuia ii revine obligatia de a plati, ca penalitati, o suma echiva r:nta cu
cota procentuala de 0,01 Yo din plata neefectuata pe fieca.re zi de intarziere pana la inrteplini
efectiva a obligatiilor
I 1.3 - Nerespectarea obligatiilor asumate prin prez:entul contract de catre una dintre partr,
culpabil si repetat, der dreptul partirlezate de a cons;idera contractul de drept rezlliat si de e

plata de daune-interese.
ll.4 - Achizitorul isri rezerva dreptul de a renunta la contract, printr-o notificare scrisa adresa
firrnizorului,fara nici o c,ompensatie, daca acesta din urma da faliment, cu conditiacaac:eas1a an
sa nu prejudicieze sau s,a afecteze dreptul la actiune sau derspagubire pentru furnizor. In : cest caz
furnizorul are dreptul de a pretinde numai plata corespunzatoare pentru partea din contract ir deplini
pdna la data denuntarii unilaterale a contractului.

lonveni
sumei

ln
pretl
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l0
clauzelor de receptie a produselor.
15. Asigurari
15'1 - Furnizorul are c'bligatia de a l1syra cornplet produsele lurnizate prin contract impotriprerderii.sau deteriorarii neprevazure la fabiicare, t.uttrpoi, depozitare si livrare.

T O, JETVICII

r, furnizorul are obligatia de a presta s servici
tul contractului.
il:, pentru perioada de timp prevaztfiaca 

tr erioada
aceste servicii sa nu elibereze furniz:oru de niciobligatie de garantie asuLrnata prin contract.

17. Perioada de valabili.t,ilte acordata procluselor
l7'1 - (l) Perioada d'e valabilitate icordata pro,duselor de catre furnizor este ceia dtr:laratapropunerea 

i"^11]:iJ'tll"l fl::t produs in parte. dar nu maji mica de 12 luni de la data recelrtiei.r wwwl /Lrvl.

1?] l*:19,i j,: I"t"bilitate a produselor incepe c,u data receptiei efectuate dul a livacestora la destinatia finala.
17 '2 - Achizitorul are dre:ptul de a notifica imediat lfrrrnizorului, in scris, orice plangere sau :eclamat
oe apare in conformitate cu aceasta valabilitate.
17 '3 - La primirea urnei astfel de notificari, furnizorul are obligatia de a inlocui produsul in termentnaxim 2 zile , fara costuri suplimentare pentru achizitor. Produsele care, in timpul pe.ioadei
valabilitate, le inlocuiesc pe cele necorespunzatoare, benef,ici aza de o noua perioada Ce r alabilita
care curge de la data inlocuirii produsului.
17'4 - Daca furnizor\l' rlupa ce a fost instiintat, nu reuseste sa inlocuiasca produsele ir perioad.^hr,^6r+^ ^^L.-:+^----l ^,-- -l , 1 rconvenita, achizitorul art: dreprtul de a lua masuri de rnlocuirer pe costul furnizorului si far.a a rduce niun prejudiciu oricaror ah.e drepturi pe care achizitoruLl le poatrr avea fal.ade furnizor prin r:ont .act.
l'8. Amendamente
18.1 - Partile contra,r:tante au dreptul, pe durata
clauzelor contractuluLi, prin ar:t aditional, numai
interesele comercialer legitime ale acestora si
contractului.
I 9. Intarzieri in inde,rtlinirea contractului

indeplinirii contractului, de a con,/eni mtdifica
in cazul aparitiei unor circumstante car::

care nu au putut fi prevazute la data incheieri

19' 1 - Furnizorul are oblligatia de a indeplini contractul de furnizare in termen dle max. 7 zile de I
data transmiterii cornenzilor de catre achizitor, in zilele lucratoare, intre orele 0g"00 - l:1.00.
19'2 - Daca pe parcursul indeprlinirii contractului, furnizorul nu respecta termenul si zilele ce livrare
acesta are obligatia de.a;notifica, in timp util, achizitorului. Nlorlificarr:a de livrare pl.opusa d,:fur'izo
sr: f'ace cu acordul parrlilor. prin act aditional.
19.3 - In afara cazulrLri i.n care achizitorul este de acord cu o modii'rcare a termenului si
livrare, orice intarziene in indeplinirea contractului da clreprtul achiz:itorului de a solicita
furnizorurlui.
2'0. Cesiunecr
2t)'1. Este permisa doar cesiunea creanlelor ndscute din prezentul contract, obligaliile ndsc
riLmdndnd in sarcina par{ilor contractante, astfel cum au fost stip,ulate gi asumate initial.
2'1. Forta majoro
2l.l - Forta majora es1,e constatata de o autoritate competenta.
2l '2 - Forta majora exontsl:eaza partile contractante de indepliinirea obligatiilor asumate prrin trezentul
contract, pe toata perir:rada in care aceasta actioneaza.
?-l'3 - Indeplinirea contractului va fi suspendata in perioada de actiune a fortei majore, drr fara a
prejudicia drepturile cr: li se cuveneau partilor pana la aparitiaacesteia.
2l .4 - Partea contractanta oare invoca forta majora ar(3 ;bligat ia d,e a notifica celeilalte pal1i, i 

'ediat 
si

in mod complet, producere:a acesteia si sa ia orice n asuri car,: ii stau la dispozitie in rzederea limitarii
consecintelor.
2-l .5 - Daca forla rnajora actioneaza sau se estimeaz:a ca va actiona
liccare parte va avea rlreplul sa notifice celeilalte parti incetarea de
t'ara ca vreuna din parti sa poata pretinde celeilalte daune-interese.

o perioada mai mare d:, 6 luni,
plin drept a prezentului lontract,

:ilelor
penalitat



2 2. Solutionarea litigiila,r
22.1 - Achizitorul si furnizorur vor face toate eforturile
directe, orice neintelegere sau disputa care se poate ivi i
contractului.
22.2 - Daca, dupa 15 de zile de la inceperea acestor t
rezolve in mod amiabil o divergenta contractuala, fieca
catre instantele judecatoresti de la sediul achizitorului.
23 Limba care guverneaza contractul
23.1 - Limba care guvern eaza contractul este
24. Comunicari
24.1 - (1) Orice comunicare intre
transmisa in scris.

contirmarii in scris a prinririi comunicarii.
25. Legea aplicabila contractului
25.1 - Contractul va .h interpretat conform

Partile au inteles sa incheie azi
unul pentru fiecare parte.

(2) Orice document scris trebuie inregistrat atat in mrome
24.2 - Comunicarile dintre parti se pot face si prin telefo

Achizitor
SPITALUL MUNICIP

MANAGER
Dr.Panzaru Costica

DIRECTOR FINANCI,A.T{
Ec.Miron Doina

CFPP,
Ec. Gabor Jana

Y izat compartimentul j uridic,
Jrs. Anton Vasile

Yizat pt. realitate, legalitate si
Ing. Raileanu Dan

Redactat
Ref. Apetrei Silvia

uNlc/p

regularitate

ntru a rezolva pe cale amiabilia, pr in tratati
re ei in cadrul sau in legatura cu irrdeplinir

ve, achizitorul si fumizorul nu reusesc
poate solicita ca disputa sa se solu:ioneze.

referitoare la inirea prezentului contract. trelruie sa

transmiterii cat si in momerrtul
, telegrama, telex, fax sau e-mail

lnmlnr.
c u condit

legilor din

PASC,A.NI

prezentul contract in doua exemrtlare. ca

Furnizor
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SPITALUL MUI{ICIPAL DE URGENTA PAIiCANI
Str.Gradinitei, nr.5, jud.Iasi, Cp 705200
T el: 0232763600; F a:r: 0232j65060
e-mail: spitalulmruniciipalpascani@yahoo.com
Operator date caracter perrson alzlislg
Nr. 1707 din 10.10.2018

CAIET DE SARCINI

CAPITOLUL, I _ INFORMATII G]ENERI\LE

Caietul de_ sarcini face parte integranta din iinvitatia pentru depunere
constituie ansamb'lul cerintelor pe baza carora se <>laboreaza de catre fiecare
propunerea tehnica. (llaietul de sarcini contine, in nrod obligatoriu, specificatii
cerintele impuse vor fi condiderate ca fiind minirnare.

In acest sens crrice oferta prezentata aare se erbate de la prevederile Cair
sarcini va fi luati,r in consid erare, dar numai in rnasura in care propune)rea
presupune asigura.rea unui nivel calitativ superior r;erintelor minimale clin Crsarcini' Ofertele care prezinta produse irnferioare celor pervazute in ca
sarcini vor fi declararte neconforme si vor fi respinse.

Obiectul contraLctului/contractelor este :

l[r.
lot.

Tocana de urne (rrLasa neta 153ii1400-l
Ghiveci de lelgume in bulion 153ii1 400-l
masa neta

Fasole pastaiL vr:rde aonserva 1533 I 464-7
masa neta

Mazare proaspata selectionata r s33 1 462-3
conserva (masa lneta

5 Pasta de tomerte 28o/o (masa neta) 15331 425-2
6 Rosii in bulion (nrasa neta r5331420-7

Compot de prun,o (masa neta 1s332400-8
8 Gem de piersici (masa neta

TOTAL , fara lf VA

Cantitate Val
esti
far:
(lei'

ke 720
kg 144

kg l 080 3

kg 576

kg 576
kg 720 I

kg 720 2
kg 875 J

l9

Denumire proclrus Cod CPV

oferta
ofertan
tehnic

:tului
tehni
ietul d
i,etul

0are
rnata,
r TVA

.376

.348

,786

t76
836
016
938

4.11

arnbalate in borcane dle 700 - 850 ml.

r5332250-l

.887
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CAPITOLUL I.I - CERINTE TEHNICE MI]\IMAI,E OBLIGAIIORI] :

ItI.l. Caracteristici te'hnice :

11I.1.1. 'focana de.lellume si ehiveci de legume in trulion
Conditii generale
'focana de legume si ghiveciul de legume in bulion trebuie sa indelrlineasc

cerintele de calitate si siguranta alimentarra pentru legumele proaspete utilizate
lfabricarea 1or, prevazrrte de reglementarile in vigoar,e.

incluzand insta atiile
de igiena alimer tara, i
si calificare stabilite pri

reglementarile in'vigoare.
Legumele rtrelbuie sa indeplineasca cerintele organoleptice si frz,ico-chimic

prevazute de stan<lardele in vigoare.
Prezenta irr produsul finit a

generate de microorg5anisrne trebuie sa

rje reslementarile in'visoare.

micrcrorganismelor, parazitrlor si sub:;tantel
nu depaseasr;a limitele maxim admise frevazu

Spatiile in car:e se fabrica legumele in coDSerV?,

echipamentele aflerente, l.rebuie sa indeplineasca cerintele
personalul trebui,s sa. indeplineasca cerintele de sanatate

Se interzic<t {a.bricarea si comercializarea legumel,or
cantitati de contarnirrati si reziduuri pesticirJe peste limitele
prin reglementarile in vigoare.

Ambalajele de transporl trebuie
uscate si in stare buna. Ambalajele
l-ermocontractibila s,au alte materiale

in conserva cal e conti
maxim aclrnise frevazu

fie conf :ctiona
vlgoare ill sa al

Ambalajele care in1.ra in contact direct cu alimentele trebuie sa

rlin materiale care in,Ceplinesc cerintele previlzute der reglerrLentarile in
r:apacitatea de 7001- [i50 rnl.

sa asigure irrtegritatea produselor, sa fi e curat

'vlgoare.
tstichetarea si marcarea produselor finite trebuie sa se

neglementarilor in vigoare privind etichetarezr alimentelor,
,informatiilor necesare, astfel incat consumatorul sla fie informat
(lumpararii si trebuie t;a contina cel putin urntatoarele informatii :

- denumirea suLr care este vandut alimentul;

faca rcu reiipec

- cantitatea neta;
- cantitatea neta [ara lichid;
- listaingredientrllor;
- mentionareatreLtamentului termic;
- conditiile de depozitare;
- data durabilital.ii minimale se inscrie, sub forma "a se consuma, de preferint

inainte de ....", cu mentionarea lunii si anului;
- o mentiunr,: cilre sa permita identilhcarea lotului (aceasta mentir;ne

obligatorie in, cazul in care data durabilitatii minimale este indir

mentionarea clirra si necodificata cel prutin a zilei si lunii, in aceasta ordir

pot fi confectionerte din letnn, cart,)D, foli
care trebuie sa corespunda reglemenlarilor i

ltnscnerea tut
corerct la n toment

nu
ata
e);

pri
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inchid ermetic, supuse unui tratament termic, inainte sau dupa inttroduce:ea lor i
rambalaj, pentru a impiedica alterarea lor.

Denumirea sulb care se vinde produsul trebuir: sa indice corect natrLrrer alirnentul
rsi pentru aceasta trebruie sa includa cel putin urmatoarele inlbrmatii:

1) denumirea rnateriei prime : "fasole pastai";
2) denumirea Formei de prezentare : "intregi", "bucati", etc., a culorii: "\/erc e",

.'galbena", etc. si a fbrrnei: "rotunda" sau "Iata", cc,nform definitiilor si rJescri,:rilor di
'prezenta specifi caitie,

.Fabricarea
Alimentul "Fiasole pastai in conserva" trebuie sa fie sarLatos, salu

rcor€SPUrlZator penLtru consumul uman, preparat din materii prime si auxitriare s rnatoa
labricat si ambalart inL conditii de igiena impuse de reglementarile in vigoare,

Materia prima folor;ita la fabricarea fasolei pastai in conserva, definita sj

in prezenta speciLficatie, trebuie sa indeplineasca cerintele de calitate si
ralimentara pentru legume proaspete impuse <le reglementarile in vigoare.

Ingredientele utilitzate la fabricareer f-asolei pastai in conserva
.indeplineasca c,orintele specificate in prezerfia specificatie, sa

neglementarilor inL vi;goare si sa nu depaseasca limite:le maxim admise.
Lichidul silu mediul in care sunt conservate oa.staile de fasok: tr::buie

indeplineasca ceri.ntele de calitate si siguranl.a alimentaraprevazute de reglemertarile i
'vlgoare.

Spatiile in care se fabrica fasolea pastai in
,ochipamentele afi:rente, trebuie sa indeplineasca
personalul trebuir: sra indeplineasca cerintele cle

reglementarile in 
"zigoare.

conserva. incluzand instt llatiile
cerintele de ieierra alimerLtara. i
sanatate si calificare stab llite ori

.Materia prima. Definitii si descriere
Pastaile de fariole trebuie sa fie intregi, sanatoase, ou aspect proaspal, lara

'varfuri si codite, 1ara. gust si/sau miros strain.
Fasolea pasitai poate sa provina din soiurile "r/erde" si "galbena (grasa)" cu past

,;ilindrice sau late;
Fasolea pasitai treburie sortata si calibrata pe drLmensiuni inainte de preluct are,

Fasolea pasitai in conserva se poate fatrrica in urmato area gama r;ortiment ala:

tr,:buie s

co:es

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

sau "stil frantuzesc"
,c) "bucati"

,d) "bucati scurte"

e) "bucati taiate irr
diagonala"

f) alte forme

- pastai de fasole intregi;
- pastai de fasole taiatae longitud.inal, in fasii sau sut,un

unghi de cel mullt 45' ;

- pastai de fasole taiate transversal in bucati de cel p rtin 20

mm lungime (se admit si bucati mai mici, corespun,:atoare

extremitatilor rannase dupa taiere);
- pastai de fasole taiate transversal in bucati scufl.e, e :;tfel
incat cel putin l5o/o dtnnumarul lor sa aiba lurrLgimi rnai

mici de 20 ntm;
- pastai de fasole taiate sub un unghi de aprox. 4:i" l-iLta

de axa longitudinala;
- orice alta forma de trrrerzentare a pastailor de fas;ole este

descri
;igurant
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admisa daca:

i) se deose

specilicati
ii) indeplines

incluzand
pastai in c
modul de

iii) este descrisa
astfel incat s

Calitate. Siguranta alimrentara
Fasolea pastai in conserva trebuie

fizico-chimice prclazute in prezenta specifi
Prezenta in prodursul finit a micr

tgenerate de microorganisme nu trebuie
prevazute de reglementarile in vigoare.

Se interzicc fabricarrea si comercializ
,cantitati de contami.nati si reziduuri pestic
prin reglementarile in vigoare.

Ambalare, etichetare, m
Ambalajele caLre intra in contact dire

,din materiale care indeplinesc cerintele pre
,capacitatea de 701) - 850 ml.

Ambalajele de transport trebuie sa a
uscate si in stare buna, Ambalajele pot
termocontractibili:r sau alte materiale care

vigoare.
Etichetarea si marcarea produselor

reglementarilor in vigoare privind eti
informatiilor nec,asare, astfel incat consu

cumpararii si trebr"rie sa contina cel putin ur
- denumirea rsutr care este vandut alime
- cantitatea nLeta;

- cantitatea nLeta fara lichid;
- listaingrediientelor;
- mentionarea tratamentului termic;
- conditiile de depozrLtare;

- data durabilitatii minimale se inscri
inainte de . . ..", cu mentionarea lunii

- o mentiunr: care sa permita identi
obligatorie irr caz.ul in care data
mentionarera clara si necodificata cel

- numele si eLdreset producatonrlui/
produsului:;
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- tara de orig;ine a produsului;

Pentru proclusele carre se comercializeazape teritoriul
pe etichete trebuie sra fie scrise in limba romana, indiferent
exclude insa prez,;ntarea lor in alte limbi.

Romaniei informal iile de
de tara producatoa re, fara

Depozitarerl produselor se face in inc'aperi curate, aerisite, ferite de .raz<lle sola
si de inghet, la o telnperatura de maxim 20"C si urniditate relativa a aerului de maxi
180%.

Tranrspc,tlul produselor se va ftrce cu rnijloace de transport
punct de vedere sanitar veterinar, curate si acoperite. Conditiile in
l.ransportul trebuie sa asigure integritatea amLbala.jelor, mentinerea calitatii
protectia contra rcrzelor solare sau a inghetului.

Fiecare transproft trebuie sa fie insotit de documente care sa ateste
provenienta si secur:itatea alimentara, precum si de certificate de calitate/rjec
<;onformitate.

Limita admisa

Fasole pastai Min. 60yo, calculata ea proct r;nt din
greutatea volumului de apa < listilata
contirruta de recipientul c omplet
umpl ut si inchis, masura ta la

ternperatura de 20"C.
Sare
Apa

Seminte de marar siau condimente pe
baza de marar sau condimente similare
si otet; bucati de ardei verde sau rosu,

Max. I o/o

In caLntitati fixate prin tehnolc gia
fabricatie.

Max. 15% din cantil.atea
produLsului din recipient.

1) Agenti sterbiliziltori, emulgatori si
de gelificare:

Gume vegetale: Guma Arabica
I34I 4, Carrag,en an 8407, Guar Ii4I2;
2) Alginati: de calciu 8404, de

potasiuL F.'+02, de sodiu E401, de
amoniu F,,403:

Max. 10 g/kg singuri sau in comlrinatie.

C o loranti'. tartr azina E | 02 .

CERINTE ORGANOLEPTICE

INGREDIENIIE. LIMITE ADMISE

Zaharuri: zaltar,oza, 'dextroza, sirop de
zahar invertit, sirop de glucoza

sau amestec a.le acestrcra cu tomate
Aditivi alimentari

Insredientul

autorizate di
care se fl
proc uselor

crlgln
aratii d



Aspectul exterior al recipientului

Aspectul corrtinutului :

1. Culoare

2. Gust si miros

3. Textura

4. Defecte aclmise:
a) materii vegetale straine: codite,
varfuri, frunz;e cle fasole, etc. (se

stabilesc pentru media probelor
prelevate);
b) pastai cu rzarlirri netaiate;

c) pastai cu arspect modificat:
pastai atacat<t de insecte sau boli, pastai
lovite sau par:;tai a caror culoare este

modificata.

Curert, ermetic inchis, nebombal, sa nu
prezinte fisuri, sa nu prezinte pe t.e de
rugina la exteriorul sau in interi lrul
recipientelor ori pelicula de lac
desprinsa de pe interiorul cutiei cu
etictreta curata, vizibil imprimal a cu
toate: elementele de identificare , lipita
simetric in planul recipientului;
La cutiile metalice se admit uso rre
deformari la corp, dalnu la.[alt.

1. Caracteristica soiului, tipului <le

conservare si sortimentului l'abr cat.
2. Gustul si mirosul trebuie sa f e

placute, carercteristic sortimerntu Iui
fabricat si ingredientelor folosit >, fara
gust si miros strain.
3. PzLstaile de fasole tebuie sa pe zinte o
textrlra satisfacatoare: sa nu fie .ibroase
si mirx. 5Yo (mlm) din pastai po1 avea
ate dure ( ate ce rezista la o grer.tate de
250,;g, mentinuta cel putin 5 secrnde).

4.a) max.3 pastai 1a34.0 g cant tate
neta fara lichid;

4.b) max. 8 pastai cu varfirrile n::taiate
la 340 g carftitate neta fara lichid;

4.c) max. l0o/o (mlm) din ca):e nLaxirn

50%o atacate de insecte sau boli

CERINTE FIZ:ICO.C]HIMICE
Metoda de analiza
Calculata ca procel
greutatea volumulu
apa distilata contin
recipientul complel
umplut si inchisi, m

la temperatura <le 2

Calculat ca pror:enl
volumul de apa dis
continut de recipier

Denumirea caracteristicii
Cantitatea de fasole pastai
continuta intr-r.rn r:ecipient
cu produs sau r;antitatea
neta fara lichidl (in kg/kg)

Gradul de ump,lere admis
pentru un reciprient cu
produs (inclusiv lichidul
rn care sunt conservate

Conditii de admisibilitate

Minimum 60%,

Minimum 90%r

comolet umolut si i

L'l din
ide
rta de

nsurata

0"c"

din
)ilata
rtul
nchis,



masurat

20"c.

la tempera lura de

.[I.1.3 Mazare proasipata selectionata _in conserva
tConditii generakl.

Alimentul "Mazare proaspata selectionata in conserva" trebuie sa fie sanat
salubru, corespunzator pentru consumul umran, preparat din materii prime si auxilia
sanatoase, fabrical. si ambalat in conditii de ilgiena impuse de reglementa.rile in .,igoare.

Materia prima folosita la fabricare poate sa proviina din soiuri i,,aht srate sa
nezaharate, cu bob rreted , zbarcit, rotund sau alte soiuri care indeplinesc cer intele
oalitate si sigurarrta alimentara pentru legume proiaspete impuse de reglemer rtarile i
'/1goare.

I-ichidul in ca.re este conservata mazarea trebuie sa indeplineasca cerintele
oalitate si siguranta a.limentara prevazul.e de regleme,ntarile in vigoare.

Produsul fir:rit trebuie sa indeplineasc,a cerin[ele organoleptice si fizico -chimic
prevazute in stanclarclele in vigoare.
lPrezenta in prodursul. finit a microorganismelor, parazitilor si substantelor gerLerate

microorganisme nu trebuie sa depaseasca limitele ma><ime admise prev;zute
reglementarile in'rzigoare.

Spatiile in r;are se fbbrica produsele finite, inr:luzand instalatiile si echip lmentel
aferente, trebuie s;a indeplineasca cerintele de igierLa alimentara, iar personah I trebui
ria indeplineasca cerintele de sanatate si calificare stabilite prin reglernerlarile i
,rigoare.

Se interzicr: f'abricarea si comercializarea produselor care contin carLtitati d

r;ontanrinati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise tr>revaztte pri
reglementarile in irigoare.
,4.mbalare, etichetare, marcare. depoz;itare si tnalrsport

Ambalajele care inl.ra in contact direct cu alimentele trebuie
rJin materiale care inrCeplinesc cerintele prevazute de: reglementarile
r;apacitatea de 700t- 850 rnl.

Ambalajele de transporl trebuie
uscate si in stare buna. Ambalajele
l.ermocontractibila siau alte materiale

sa asigure irrtegritatea produselor, sa fi e curat

./lgoare.

Etichetarea si mar:earea produselor finite trebuie sa se

reglementarilor jin vigoare privind etichetareer alimentelor,
iLnformatiilor necesare, asrtfel incat consumatorul sa fie informat
(tumpararii si trebuie sa contina cel putin urntatoarele informatii :

- denumirea rsub, care este vandut alimerrtul:
- cantitatea neta;
- cantitatea neta fara lichid:

sa fie conf :ctiona
ln vlgoare rit sa al

pot fi confectionate din lemn,, ealt()n, foli
care trebuie sa corespunda reglemenlarilor i

faca cu rer pecta

inscrierea tutu
corect la n Loment
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lista ingredientelor;
mentionarea tratamentului termic ;

conditiile de depozitare;
data durabilitatii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, d. p:eferin
inainte de . "..'", cu rnentionarea lunii si anului:

- o mentiune care sa permita identificarea lotului (aceasta mentigne nu
obligatorie in caa)I in care data durabil:itatii minimale este indic ata
mentionarea cllara si necodificata cel putin a zilei si lurnii, in aceasta ordir t:);

- numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribuitoruh:Lilinrpottatorul
produsului;

- tara de origine a produsului;
Pentru prodlusele care se comerciahzeaza pe teritoriul Romaniei informat Lile de

pe etichete trebuie sa fie scrise in limba rorrana, indiferent de tara produca.to a'e, fara
exclude insa prezentarea l,or in alte limbi.

Depozitarea produselor se face in incaperi cuLrate, aerisite, ferite de razele sola

r;i de inghet, la o tenrperatura de maxim 20"'C si unaiditate relativa a aerului d:: maxi
80%.

Transportul produselor se va face cu mijloace de transpoft sa

din punct de vedere sanitar veterinar, curate si ar:operite. Conditiile i.n

t.ransportul trebuii:, ser asigure integritate a ambalaielor, mentinerea calitatii
protectia contra ra.zelor solare sau a inghetului.

Fiecare trarnspott trebuie sa fie insotit de documente care sa ateste
provenienta si securjitatea alimentara, precum si de: certificate de calitat.e/dec
conformitate.

TNIGREDIENT'E. L]IMITE ADMISE
ientul Limita admisa

Mazare boabe Min. 60%0, calculata ca procr:nt din
greutatea volumului de ap'a rlistilata
continuta de recipientul r omplet
umplut inchis, masure ta la

tempreratura de 20'C.
Apa
Sare ln cantitati fixate prin

fabrioatie.Zaharuri: zahnr. zahar inverlit.,
dextroza, sir<lp rJe glucoza
Concentrat sau suc de legume (laptuca.,
ceapa, morcovi etc.); plante aromatice:
legume simple rsau in amestec (laptuca.,

ceapa, morc,lvi, bucati de ardei verde:

sau rosu); esenta de rnenta;

,,.1r1el1,gia de

Max. 15%
fara lichid.

Aditivi alimenterri

(m/m) din cantitat,:a neta

esl

pri

fie artorizat
eare se fac

proc uselor

rrigi
aratii
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4) Coloranti
(a) tanraz:ina (E 102)
(b) albastrru brilliant (E 133)
(c) p-caroterr (E 160a(ii));

Max. 100 mg/kg
sinsuri sau in amestec

5) Agenti de intarire:
Clorura cle calciu (E509), lactat de:

calciu (8t.327), gluconat de calciu
(E578);

Max. 350 mg/kg exprimat
sirrguri sau in amestec

6) Agenti stabilizatori, emulgatori sr

de gelificare:
Gume rregetale: guma Arabica
(F.4I4), carragenan (8407), guma
guar (E412), guma xantan (8415),
guma Karaya (8416), guma Tara
(8417), €lunra Gellan (E418), guma
Tragacanth @a13);

Max, loh (mlm) din cantit
produsului dintr-un recipien

4) AlginaLti: de calciu (E), alginat der

potasiu t(8402), alginat de sodiu
(E401), alginat de amoniu @a03)
7) Pectina (84a0 i) In cantitati fixate prin te

fabricatie.

Total aditivi de la 3) la 5) inclusiv Max, loh (mlm) din canti
produsului dintr-un recipi
sau in amestec.

I)enurnirea
Aspectul exterior al r:ecipientului

Aspectul contirLutului :

1. Culoare

2. Gust si miiro:;

3. Textura

CERINTE OTTGANOLEPTICE

tatea

ent,

Criteriul de admisibilita e

Cureit, ermetic inchis, nebomba'
prezinte fisurri, sa nu prezinte pr

ruguLina la exteriorul sau in inte
recipientelor ori pelicula de lac
desp,llnss de pe interiorul cutiei
eticheta curata, vizibil imprimar
toate elementele de identificare
simetric in planul recipientului;
La cutiile metalice se admit usc

deformari la . dar nu la falt

1. Caracteristica soiului, tipului
consiervare si sortimentului .[abr

2. Gustul si mirosul trebuie sa {

placute, caracteristic sortimentt
fabricat si ingredientelor folosit
gust si miros strain.
3. Boabele de mazare tebuie sa nte

n C a total,

atea neta a

hnol,rgia de

neta a

singuri

, sanu
te de
'iorul

cu
acu
, lipita

are

de

icat.
e

lui
e, fara



Gradul de umplere admis
pentru un recipiernt cu
produs (inclusiv lichidul
in care sunt crtnservate)

fara lichid
5.b) max. l% (mlm) din cantita.ea neta

fara lichid
5.c) max. I0o/o (mlm) din cantit rtea n

fara lichid

5.d) max .2oh (mlm) din carrtit rtea

fara lichid
5.e) max. 0,5o (m/m) dirr ciantilatea

neta fara lichid

Calculat ca procel
volumul de apa di
continut de reciPit
cornplet umph.rt si

masurat la temPer

20"c.

textura satisf,acatoare: sa fie fral,ede si

sa prezinte un grad de maturitat:
uniform.

4. Lichidul de conservare 4. Lichidul de conservare trebui:: sa aib
o cornslstenta care sa-l permlta s Spar

de b,oabel e de mazare la temper fura de

20"c:.

5. Defecte admiise:

a) boabe usor patate

b) boabe foarte patate

c) fragmente de: boabe:

cotiledoane rseparate, cotiledoane
zdrobite, coji dr:tasate, etc.

d) boabe galbene

e) materii vegetLale st[raine: cozi, ftunze
sau pastai de mazare verde, etc.

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

Lichidul de conservare trebuie : a tte
limpede sau usor opalescentin ':azul
conservelor de mazare in apa, c.n sau

fara adaos de sare, se adrnie pezenta

unui sediment slab.

5.a) max. 5o/o (mlm) din cantita ea neta

l2Yo (mlm) din cantitartea treta fl

Denumire a car acteri st i ci i c""ditiid*td"riribilit'"t"Fna.tooudeanaliza

MinirnLum 509/o

Calculata ca proce

greutatea volumul
apa distilata contir
recipientul complt
umplut si inchi.s, r

la temperatura de

CERINTE, FI'ZICO-CHIMICE

Cantitatea de boerbe d<:

mazar e contin uta, intr-un
recipient cu produs sa'u

cantitatea nera, fara lichid
(in kg/kg)

Minimum 90!/o

rtura

nt din
ri de

iuta de

t
lasura

z0'c.
t din
;tilata
:ntul

inchis,
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Pasta de tomate este produsul
llomatelor, la care se poate adauga sare sau z
rsucului obtinut, pilna la consistenta de pasta,

Alimentul '''pasta de tomate " trebuie s

,;onsumul uman, preparat din materii prime r

,ronditii de igiena impuse de reglementarile i

Materia primer folosita la fabricarea
rcerintele de calitate si siiguranta alimenta:
reglementarile in vigoare.

Produsul finit trebuie sa indeplineasc
prevazute in stanLdar:dele in vigoare. Prezer

parazitilor si substantelor generate de micror
maxime admise prevazute de reglementarile

Spatiile in r:are se labrica produsele fi
aferente, trebuie :;a indeplineasca cerintele
sa indeplineasca ce,rintele de sanatate si

vigoare.
Se interzic,e llabricarea si comercial

contaminati si r:eziLduurii pesticide peste

reglementarile in'vig,oare.

@:rtare. m a rcare, depo'r,rta"
Ambalajele care intra in contact dire<

din materiale carer indeplinesc cerintele prev

capacitatea de 70tD - 850 ml.
Ambalajele de trarLsport trebuie sa as

uscate si in stare buna. Ambalajele pot
termocontractibila sau alte materiale care

vigoare.
Etichetareal si ma.rcarea produselor

reglementarilor in vigoare privind eti
informatiilor necr:sa.re, arstfel incat consum

cumpararii si trebruie sa contina cel putin urr
- denumirea sub care este vandut alimel
- cantitatea neta (in conformitate cu ins

- mentionarea rsubstiantei uscate s;olub

20"c;
- lista ingre<lientelor (adaosul de sare

forma procentuala, in mod vizitril, in
se vinde produsul);

- rnentionarea tratarLentului termic;
- conditiile dle clepozitare;

- data durab,ilitatii rninimale se inscrir
inainte de ....". cu mentionarea lunii :
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- o mentlune care sa perfirlta identificarea lotului (ac

mentiune rLu reste obligatorie in caztrl in ceLre data durabilitatii minirrale e

indicata prin nnentionarea clara si necodificata cel putin a ziler si lunii, ir acea

ordine);
- numele si adresa producatorului/ambalatorului/diistribuitoruluri/inrpo ttatorul

produsului;
- tara de origine a produsului;

Pentru proclusr:le care se comercializeaza pe treritoriul Romaniei inlbrmal iile de

'pe etichete trebui,e sil fie scrise in limba rornana, indiferent de tara produczLtoa:e, fara
roxclude insa prezr;ntarea lor in alte limbi.

Depozitarera produselor se face in incaperi curate,

rsolare si de ingh<lt, la o temperatura de ma.xim 20"C si

maxim 75%.

uscate. aerisite. ferite c\e raze

Transporlul produselor se va fllce cu .mijloace de transport
punct de vedere sernitar veterinar, curate si acc,perite. Conditiile in
transportul trebui,o sa asig;ure integritatea ambalajelror, fl1efl[inerea calitertii

protectia contra razelor solare sau a inghetului.
Fiecare transport trebuie sa fie insotit de ,iocumente care sa ateste origi

provenienta si securitatea alimentara, precum si de certificate de calitate/dec laratii
conformitate, intocrLie de producator, conforrn reglementarilor legale in vigoar l.

Materia prima. lDelinitii si descriere
Materiiile prirne si auxiliare utilizrate la fabricarea pastei de tomate trebuie sa

corespunda urmal.oarelor definitii si descrieri :

- tomatele surnt legume proaspete, r;anatoase, intregi, ajunse la matuLritate

industriala, de culoa.re rosie intensa, fara semne de: fermentare sau mLncegai, reatac

de boli criptogamice;
- apautllizatit in scopuri tehnologioe (spalare, sterilizare) trebuie sa. corespunda

normelor sanitare si conditiilor tehnice de calitate impuse de normati'vele ilr vigoa

referitoare la apa pol.abila;
- sarea folosita trebuie sa fie deuz,alimentar si sa corespunda conditiilor de:

calitate impuse de rr;glementarile in vip5oare;

- zaharul utillizaLt in scopul corectarii subtantei uscate solubile trebuie sa

corespunda normativelor tehnice de callitate 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 s'olicita rea scri

a beneficiarului.
Proprietati.le rnicrobiologice, continutul de nretale gr:ele si pesticide trelruie sa

incadreze in limil.ele stabjlite de reglementarile sanitare in vigoare.

CERINTE O]R.GANOLEPTICE
lDenumirea Criteriul de admisibilite te

l" Curat, ermetic inchis, capac

unniditate relativa a a.:rului

1. Aspectul exterior al recipientulut
neb,cmbat, cu eticheta curata, v :zibtl

autor izale dt
cjare se fl
prot Luselor



2. Aspectul continutului:

3. Culoare

imprimata cu toate elemente,le c

identificare , lipita simetric in p
recinientului.
2. Mlasa omogena, densa, fin str
fara corpuri straine : seminte, pi
frun',ze; fara semne de alterare. I
qgggg?fjeg fermentare.
3. Cieracteristica tomatelor fiert,
intensa pana la rosie caramizie ,

unifitrma in toata masa produsu
Decolorarile sau brunificarile ar

sunt considerate defecte.
4. Gust si miros 4. Specific concentratelor dertor

fara gust si rniros strain: de afur
fermentare, mucegai; nu este ad
gustul amar sau acm; la pasta dr

cu sare este admis gustul sarat,
de cantitatea de sare adausata.

ItI.1.5. Rosii in bulion
Conditii generale

Alimentul "Rosii irL bulion" trebuie sa fie sanatos, salubru, corespunzatr
consumul uman, prelrarat din materii pr:ime r;i auxiliare sanatoase, fabricat si ar

conditii de igiena impuse de reglementarile in vigoarre.
Materia prima folosita la fabricerrea rosiilor in bulion trebuie sa indel

cerintele de calitate si siguranta alimentara pi:ntru legume proaspete prev
reglementarile in rzigoare.

Lichidul saLu mediul in care sunt conservate rosiile se prepara din t
trebuie sa indeplineasca cerintele de calitate si siguranta alimentara prev
reglementarile in'vigoare.

Produsul finit "rosii in bulion" trebuie, sa indeplineasca cerintele organo
lirzico-chmice prevazute in standardele in vigoare.Prezenta in produsul finit a

microorganismelor, y>arazitllor si substantelor generate de rrricroorganisrne nu t
depaseasca limitele maxime adrnise prevazute de reg5lementarile in vigoare.

Spatiile in oare se fabrica produsele finite, in<;luzand instalatiile si echip
aferente, trebuie sia indepJlineasca cerintele de igiena alimentara, rar personalu
sa indeplineasca ce.rintele de sanatate si calificare stab'ilite prin reglemer
rrigoare.

Se interzic,o f'abricarea si comercializarea trrroduselor care contin car

contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevaz
reglementarile in 

"zigoare.

r\m ba I a re. etich e_tal@ita rep.L!_ra nrs po rt

(l

anul

ecurata,
i:lite,
::specti

:: rosie

ui.
rormale

nate;

xat, ars,
rnis
) tomat
irnctie

)r pen
nbalat i

rline
rzute

lmate
rzule d

eptice

'ebuie

rmentel
I trebui
tarile i

titati d
-rte pri
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Ambalajele care intra in contact direct cu alimentele

r;onfectionate din materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglemer rtarile i

'vigoare si sa aiba caJracitatea de 700 - 850 ml.
Ambalajele de transport trebuie sa asigure integritatea produselor, sa fie curat

uscate si in stare buna. Ambalajele pot fi confectionalte din lemn, cart )n. folil:
termocontractibiler sau alte materiale care trebuie sa col'espunda reglementarilor i{r,vigoare. 

I

Etichetarea si marcarea produselor finite rlrebuie sa se faca cu rer,pectar
leglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor, inscrierea tuturor
informatiilor necesare, astfel incat consumatorul sa fie irLformat corect la nLomentJl
oumpararii si trebr.rie sa contina cel putirr urmatoarele informatii :

- denumirea sub care este vandut alimentul;
- cantitatea neta;
- cantitatea neta fara Jlichid;
- listaingredientelor;
- mentionareatratamentului termic:
- conditiile dr.: dr:pozitare;
- data durabillitatii minimale se inscrie sub forma "a se consumer, de p.'eferi

inainte de . ..". cu mentionarea lunii si anului:,
o mentiune care sla permita identificarea lotului (aceasta mentitrne nu
obligatorie in cazvl in care data durabilitatii minimale este irrdic ata pri
mentionarea. clara si necodificata cel putin a z'.ilei si lunii, in aceasta ordin e);
numele si ardresa producatorului/ambalatorului/distribuitorului/imLportatorul
produsului;

- tara de origline a produsului;
Pentru produsele care se comercia.Iizeaza pe teritoriul Romaniei inforrnat ile de

pe eticlrete trebuie sar fie scrise in limba romana, indiferent de tara producatoate, fara
exclude insa prezentaLrea lor in alte limbi.

DepozitareaL produselor se face in incerperi curate, aerisite, ferite de razele sol

sri de inghet, la o t.emperatura de maxirn 20"C si unriditate relativa a aeruluri d: maxi
tij%.

Transiportul produselor se va face cu mijloace de transport sa fiLe aftoriza
clin punct de vedrlre sanitar veterinar, curate si ac:operite. Conditiile in c;are se f,

transportul trebuie sa asigure integritatea ambalajelor, mentinerea calitatii produselor s

protectia contra razelor solare sau a inghetuluri.

F'iecare transport trebuie sa fie insotit de dtocumerrte
prrovenienta si securitatea alimentara, preculn si de certificate
conformitate.

care sa aleste )rlgln
de calitate/declaratii d

I{ateria prima. Definitii si descriere
Tomatele tr,::buie sa fie proaspete, sanatoase, i.ntregi, rredepelate, aiunsre le

rnaturitate industriala, avand caracteristicile :flructului Lycopersicum esculenLtunL P. Mil
clin varietatile rosu sau rosu intens si formele sferica. semisferica sau ovoida,



]Mediul de consel"yAre. Definitii si descrier,e
1. Rosiile in bulion vor fi preparate in rrarianta simpla - tomate simple,,

dozate in reciipient impreuna cu un lichid de,complertare;
2. Lichidul in care se conserva tomatel: va fi suc de tomate.
3. Sucul sau lichidul de conservare dintlr-un rer:ipient nu trebuie sa prezinle mai

rnult de 50o/a canrpuri microscopice pozitivrl la determinarea continutului in tilamen
rje mucesai din total.

ientul Limita admisa
Tomate
Suc de tomate, sare, zahar invertit,
dextroza, sirop de glucoza, sirotrl

deshidratat de slucoza
Stabilita prin tehnologia de fubdcatie.

Produse veg,etale naturale, cum ar fi:
plante arornatice, esente din plantel

aromatice, condimente
Maxim l0o/o mlm din produs.
Stabilita prin tehnologia de flrbri

Aditivi alimentan :

a) Agenti acidifiernti: acid acetic - Ei

260, acid citric - E 330, acicl

la.ctic - E 270, acid malic - Ei

296, ar:id L-tartric -E 334;

a)Stabilita prin tehnologia de fat,ricatie.

b) Agenti cle intarire: clorura de:

calciu - ll 509), citrat de calciu --
E 333.lactat de calciu -E 3'.17 .

b)Stabilita prin tehnologia de falrricatie

CERINTIi OFI.GA NC)LEPTIICE
f)enurnirea Criteriul de admisibilitat i:

Aspectul exta:ri<lr al recipientului Curart, ermel.ic inchis, capac net
crr eticheta curata, vizibil imprir
toate: elemerrtele de identificare
simetric in planul recipientului.

Aspectu I corrtinutului :

1. Culoare I . Cllracteristica tomatelo:r fi ertt
fierte in amestec cu ingrediente
aditivii alimentari utilizati. Decr

sau brunificarile anormale sunt
considerate defecte.

2. Gust si 2 " Citracteristice tomatelor fi.ertt

fiertr: in amerstec cu ingrediente
utilizate. Nu se admit gust si mi
straine (de fermentat, de muceg

INGREDIENTE ADNTISE. I,IMIT[] MAXIME

3. Co uri straine 3. In continutul produselor rru S, : adrni

catre.

ombat,
nata cu

, lipita

, Sau

esi
rloraril

) sau

o

ros

ri etc.)



4. Uniformitatea unilatilor (la produsele:
cu tomate intiregi)

5. Defecte aclmise:
a) malformalii ale culorii sau texturii
tomatelor (valoare medie)

b) lipsa pielitei in cazul tomatelor
late

prezenta materiilor prime ys,get

straine (frunze, pedunculi, cralic
fragrnentelor cu textura rlurar si
4. Minimurn 80 % (mlm) tornat
sau aproape intregi (din masa nr

lichid).
5.a) Maximum 3,5 cm patral;i lk
produs finit (suprafata cumulata
med.ia esantioanelor).
5.b) Maximum 30 cm patratii/kg
produs finit (suprafata cumulate
media esantioanelor

CERINTII FIZ;IC O- C'HIMICE
Conditii de arjmisibititate I Metoda a" 

^"ut:r"Calculata ca procerContinutul de tomate
raportat la masa neta sau
la masa neta fara lichid

Gradul de umplere adrnis
pentru un recipiLent cu
produs

Minimum 50%
(m/m)

Minimum 90%

masa volumului de
distilata continuta c

recipientul complet
umplut si inchis, m
la temperatura de 2
Calculata ca procer
masa volurnului de
distilata continuta d

recipientul comlllet
umplut si inchis, mi

la temperatura de 2l

II. 1.6. Compot de.-plune
Conditii generale

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

Fructele folosite nu trebuie sa prez,inte rsemne de atac de daunator:i.
Siropul trebr-rie sa fie limpede paner la opalescent.
Continutul dle cenusa solubila in FICI 1(l% nu trebuie sa fie mai mare de 0
Alimentul "cotnpot de prune" trebuie sa fie sanatos, salubru, coresl

pentru consumul umitn, preparat din materi;i prime si auxjiliare sanatoase, fal
armbalat in conditii de igienLa impuse de reglernentarile in vigoare.

Materia prinra liolosita la fabricarea compotuluLi de prune trebuie sa in,Cep
cerintele de calita.te si siiguranta alimentara pentru frucl.e proaspete preva
neglementarile in viigoare.

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

Denum ire a c ar acteri sti c i i

lr etc.) S

ibroasa
: intresi
:ta fara

gde
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Ptezenta in produsul finit a microorganismelor, paraz:itil,>r
rsubstantelor generate de microorganisme nu trebuie sa <lepaseasca limirtele maxi
;admise prevazute de reglementarile in vigoar:e.

Spatiile in ,r:are se fabrica produsele finite, incluzand instalatiile s;i ec;hipamente{:
raferente, trebuie sa indeplineasca cerintele dr: igiena alimenlar a, ir I

personalul trebuie sa indeplineasca cerintele de sanatater si calificane s;tab lite
reglementarile in vigoare.

Se interzice fabricarea si comercial:izarea produselor
r;ontaminati si rezi<luuri pesticide peste limitele maxiim
rreglementarile in vigoare.

admise prevaz ute pr
care contin carrtitati

.Ambalare, etichetare, marcare. depo?itare si transport
Ambalajele care intra in contact direc,t cu alimentele trebuie sa

rlin materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglerLentarile in
capacitatea de 700 - 850 rnl..

Ambalajele de transport trebuie
uscate si in stare buna. Ambalajele
l.ermocontractibilzr siau alte materiale

r;a asigure integritatea produselor, sa fi e curat

Iaca cu retlpectare
lnscrlerea tutu

corect la nLomen

fie conf :rctiona
vlgoare il sa al

pot fi confectionate din lemn, cart,)o, foli
care trebuie sa cot'espunda reglement arilor i

,rigoare.

Etichetarea si marcarea produselor finite rlrebuie sa se
reglementarilor in vigoare privind etichetareaL alimr:ntelor,
informatiilor necesare, astfel incat consumiltorul sa fie irLformat
oumpararii si trebuie sa contina cel putin urrratoarele informatii :

- denumirea slub care este vandut alimentul:
- cantitatea neta;
- cantitatea nr:ta lara .[ichid;
- listaingredientelor;
- mentionarea tratamentului terrnic;
- conditiile d,:: dr:pozitare si de foloriire;
- <lata durabillita.1.ii minimale se inscrie sub forma "a se consuma, de p'r:ferin

inainte de . ,..", cu nnentionarea lunii si anului:;
o mentiune care sra permita iclentificarea lotului (aceasta mentiune nu est{:
obligatorie in cazvl in care data durabilitatii minimale este irrdic ata pri
mentionarea clara si necodificata cel putin a ztlei si lunii, in aceasta ordin e);
numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribuitoruluiiirnpor tatorul
produsului;

- tara de origine a pro,dusului;
Pentru produsele care se comercializearzape teritoriul Romaniei inLforrnat ile de

pe etichete trebuie saL fie srcrise in limba. romana, inr1iferent delara producatoa'.'e,fara
exclude insa prezenterrea lor in alte limbi.

Depozitareer produselor se face in incaperi curate, uscate, aerisite, ferite 'Ie razel

siolare si de inghet, la o temperatura de ma>lim 20"C si umiditate relativa a ar:rului d
rnaxim 80 %.

prilr



Transportul produselor se va face cu mijloace de transpor sa
autorizate din purrct cle vedere sanitar veterinar, curate si acoperite. Conditiile 

' care
face transportul trebuie sa asigure intelgritatea ambalajllor, mentinerea calitat
,produselor si protectia contra razelor solare siau a inghetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insotit de rlocumente care sa ateste origin
provenienta si ser;uritatea alimentara, precum si de cer"tificate de calitate/dec urutii
r:onformitate, intocmie de producator, conform reglermentanilor legale in vigoar:.

lMateria prima.

=1. 
Definitii si des,pnqre

Materiiile F'rime si auxiliare utilizate la fabricrlrea compotului de prune tr::buie
sa corespunda urmatoarelor definitii si descrieri :

a) Fruct - prurLele trebuie sa fie proaspete, sanatoas e, fara deteriorari, contin lnd
toate elementele constitutive esentiale si sulhcierrt cle coapte pentru a puteil ft stiyza
<lupa aplicarea procedeelor de spalare si indepart are a cozii;

b) Zaharul utilizat in scopuri tehnologice l.rebuie sa corespunda normativelor
tehnice de calitate in vigoerre.

d Apa utllizata in scopuri tehnologice (spalare, srterilizare) trebuie sa corespunda
normelor sanitare si conditiilor tehnice de ,calitate impuse de normativele in vigo
referitoare la apa potabila.

CERTNTT] ORGANOLEPTICE
I)tenumirea Criteriul de admisibilitat :

l. Aspectul exterior al recipientului [. Currat, enrLetic inchis, caparc
nebo.mbat, cu eticheta curata., vi;;jibil
imprimata cu toate elementele d,:
identificare , lipita simetric in pl rnul
recipientului,

2. Aspectul continutului: 2. Masa fara corpuri str:aine : co z:i

fivnze; fara semne de alterare, r(,r;pectiv
mucegai sau fermentare.

iSiropul trebuie sa fie lirnpe de pa
la opillescent.

3. Culoare 3. Caracteristica prunelor fierte i r sirop
de za.6ar: rosu-violet deschis pan a la
rosu-'viloet inchis . uniforma in t tata
masa produsului.

l)ecolorarile sau brunificari e

anormale sunt considerate de fecl o.

4. Gust si miros 4. Specific compotului de pruLne; lara
gust s;i miros strain: de fermentare.

!1t.1.7. Gem de pie..si.cj

Clonditii generale

mtrcegai; nu este admis gustul artar;
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Gemul de piensici este un amestec cu consistenta de gel, obtirrut <lin
pulpa si/sau piure de piersici si apa.

Cantitatea de pulpa si/sau de piure utrlizata pentru fabricarea a 10()0 5

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, corespunzat,

consumul uman, preparat din materii prime r;i auxiliare sanatoase, fabricat sii ar

conditii de igiena impuse de reglementarile irn vigoare.
Materia prima folosita la fabricarea gemului de piersici trebuie sa indel

oerintele de calitate si siguranta alimenta,ra pentm fructe proaspete prev
reglementarile in'visoare.

Produsul fi:nit "gem de piersici" treburie sa indeplineasca cerintele orga
r;i fizico-chimice prevazute in standardele in vigoare. Prezenta in produsul finit
microorganismelo,r, parazitilor si substantelor generate de microorganisme nu t
depaseasca limitelLe maxime admise prevazute de reglementarile in vigoare.

Spatiile in care se fabrica produsele finite, inr:luzand instalatiile si echip
aferente, trebuie s;a indeplineasca cerintele de igienLa alimentara, iar personalr
sa indeplineasca cerintele de sanatate si calificare stabilite prin reglemer
,'uigoare.

Se interzice f'abricarea si comercializarea produselor care contin cat

contaminati si reziduuri pesticide peste limitele maxim admise prevaz
reglementarile in'vigoare.

,4.mbalare, eticheitar:e, marcare, depoz;itare si transport
Ambalajele care in1.ra in contact direct cu alimentele trebuie sa fie conf

rJin materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglernentarile in vigoare
r:apacitatea de 700t- 850 rnl.

Ambalajele de transporl trebuie r;a asigure integritatea produselor, sa fi

uscate si in stare buna. Ambalajele pot fi confectionate din lemn, c>art

l.ermocontractibila sau alte materiale oare trebuie sa col'espunda reglemenl

'rigoare.
Etichetarea si marearea produselor finite trebuie sa se faca cu rei

reglementarilor in vigoare privind etiohetanezr alimentelor, inscrierea
jLnformatiilor necesare, astfel incat consumatorul s;a fie informat corect la n

(lumpararii si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii :

- denumirea :;ub, care este vandut alimentul;
- mentiunea "fruct utilizat: . . . graffte pt. 100 g produs finit";
- mentiunea"zahar total: ... grame pt. 100 g", cifra irrdicate repezentand

refractomel.rica a produsului finit, determinata la 20" C;

- cantitatea neta;
- listaingredientelor;
- mentionareatratamentului termic;
- conditiile de depozirare;
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- o mentiune precum "a se pastra la reoe clupa
produsele ar caror concentratie in subsllanta uscala solubila e

- data durabilitatii minimale se inscrie: sub fclrma "a se c
inainte de . . ..", cu mentionarea lurnii si anului;

- o mentiunr: care sa permita identilicarea lotului (acea
obligatorie in cazul in care data durabilitatii rninima
mentionarea clara si necodificata cel putin a zilei si lunii, in

- numele si adresa producatorului/ambalatorului/distribu
produsului;

- tara de origine a produsului;
Pentru proclusele care se comercializeazape tr:ritoriul Rom

pe etichete trebuie sa fie scrise in limba romana, indiferent de ta
exclude insa prezentarea l,or in alte limbi.

Depozitarea produselor se lace in incaperi curate, us
razele solare si de inghet, la o temperatura de maxim 20"C si umi
<le maxim B0 %.

Transportul produselor se va face cu mijloace de tra
din punct de vedere sanitar veterinar, curate si acoperite, con
transportul trebuie sa asigure integritatea ambalaj elor, mentinerea
protectia contra ra',zel<>r solare sau a inghLetului.

Fiecare transport trebuie sa fie insortit de clocumente ca
provenienta si securil:"atea alimentara, precurm si de certificate d
conformitate, into,omie de producator, conform reglementarilor leg

l ngrediente
La fabricarea €iemului de piersici se port utilizet urmatoarele i

- miere, confornt defiinitiei din actele nrtrmative in vigoare,
partial al zaharurilor;

- fructe si suc der fructe ;

- uleiuri si grasirni comestibile ca agenti antispurmare;
- pectina lichida;
- vanilina.

I/Iateria prima.

!. Definitii si descriere
Materiiile prirne si auxiliare utilizate laL fabricerrea gemului d

corespunda urmat<-rarr:lor definitii si desc;rieri :

b) Fruct - piersricile trebuie sa fie proaspel.e, sanal"oase, fara det
t,oote elementele c;onstitutive esentiale si suficient d.e coapte pent
dlupa aplicarea procecleelor de spalare, indepa.rtare a;petelor si a co

b) Pulpa : partea comestibila a piersicii intregi, derca este cazul
alte astfel de elemenle, care poate fi taiata saru zdrobita, dar care
i;n piure;
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c) Piure : partea comestibila a piersicii,

astfel de elemnete, care a fost transformata
similar.

daca este cazul fara coaia" sambr
in piure prin pasa.. ,uu prin alt

S e autoriz eaza urmatoarele zaharuri:
- zaharurile definite conform actelor normative in vigoare;
- sirop de fiructoza;
- zaharuri extrase din fruct;
- zahar nerafinat.

e) Apa utrlizetta in scopuri tehnologice (r;palare, sterilizare) trebuie sa cgres
normelor sanitare, si conditiilor tehnice de calitate impuse de normativel,e ir
r:eferitoar e la apa potabila.

l!. Tratamentul nl$,riitor prrme
Fructul, pulpa si piurreul de piersici pot fi supurse urmatoarelor tratame,nte- incalzire, refrigerare sau congelare;

- liofilizare;
- concentrare, in masura in care tehnic este posibil;
- se admite vtilizarea dioxidului de sulf (822"0) sau a sarurilor acerituir

8222,8223,E224,1A226 siE227) ca auxiliari tehnologici, cu conditia sa- depaseasca in produsele finite, continurtul maxim stabilit prin actele norr
vigoare.

CERINTE C}RG,{NOLII,PTICE
Denumirea Criteriul de admisibilir.ate

l. Aspectul er<teiior al recipientului 1. Curat, ermetic inchis, capa<)

nebonabat, cu eticheta curata, viz
imprirnata cu toate elementele de
identificare , lipita simetric in pla
recipi,entului.

2. Aspectul continutului: 2.Masa omogena, densa, fara cc
straine : samburi, cozi, frunze; fa
semne de alterare, respectiv rnuct
sau fermentare.

3. Culoare 3 . Caracteristica piersicilor fie:rte
portoc;aliu inchis pana la cararniz
uniforma in toata masa produ:;ulu
Decol,orarile sau brunifi carile anc
sun_t crtnsiderate defecte.
4. Specific co,ncentratelor de prierr

fara gust si miros strain: de afirmi
fermentare, mucegai; nu este adrr

4. Gust si miros

ustul amar sau acru:
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Acestea vor fi indentificate
denumirea oferterntului, adresa si
'dn-
URGEAITA PASC:A],il".
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ofertele se pot depune pentru unul sau mai multe loturi .
Ofertele vor fi insotite de cate doua mostre din fiecare produs , din ca.re :- o mostra pentru verificarea proprietatilor organoleptice si fizico-chimic:, :- o mostra martor care se va pasitra pe intreaga perioada de rzala bilitate

contractului .

cu o etir;heta starnpilata pe care se r,,a r lention
sintagnra ,, Mostra de produs pentru achizit
organiztata de SPI'TALTJL MIJNICIL4L

Oferla si mostrele trebuie sa respecte intocmai specilicatiile tehnice rnin rnale di
'caietul de sarcini. Ele se vor depune la secretariatul autoritatii contractante sitr rat in st
'Gradinitei, nr. 5, loc.Pascani, jud.Iasi, cod postal '70.5200, direct sau prin posta, inzilel
lucratoare, intre orele 08.00 - 16.00, cu confinnare de primire, pana la data r

I 8. 10.2018 orele 14.00.
lProdusele ce vor fi livratr: ulterior, pe toata durarla contractului de furnizare. t.ebuie
flre identice cu acestea.

11.2. Produsele v.r fi livrate la sediul achizitoruluri, in
orele 08.00 - 12.00, cu rrrijloace de tra.nspo,rt autorizate sa.nitar
rnax. 7 zlle de la clata tranrimiterii comezilor de catre achizitor.

zllele lucratoi rre. int
vetennar, ln t( rrmen

(SAPITOLUL Ult _ CERINTE FINANCII\RE MINIMALE OBLIGAToR II :- Durata ,oontlractului/contractelor de furni;zare va fi pana la 31.12.'.,.018, c
posibi I itatea prelungirii acestuia/acestora prin act.e a.ditionale.

- Facturile vor fi achitate cu ordin cle plata in maxim 45 de zile de Ia
produselor.

- Pretul va fi exprimat in lei/kg pe fiecare lot in parte, fara TVA si va
fara posibilitatea aLjustarii pe toata durata contractului.

- Lirnba de reclactare a ofertei va fi limba romana.
- Cheltuielile de transport cad in sarcina furnizorului.
- Pretul transtrlortului va fi inclus; in oferta,

Compartirnenl; de specialitate Avizat
Consilier juridic
Jrs. Vasile

flfi

As. Comoni redana

recepti


