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Nr.   6228    /18.06.2026                                                                                                                               Aprobat
                                                                                                                                 Manager

                                                                                                                                       Sef lucrari Dr.Vlad Ioan Catalin

Caiet de sarcini

1 Introducere

        Caietul de sarcini face parte integrantă din documentația de atribuire și constituie ansamblul cerințelor pe baza cărora se elaborează de către fiecare ofertant propunerea tehnică.

           În cadrul acestei proceduri, Institutul Oncologic "Prof. Dr. Ion Chiricuță" Cluj-Napoca îndeplinește rolul de Autoritatea/entitatea contractantă, respectiv Autoritatea/entitatea contractantă în cadrul Contractului.

         Pentru scopul prezentei secțiuni a Documentației de Atribuire, orice activitate descrisă într-un anumit capitol din Caietul de Sarcini și nespecificată explicit în alt capitol, trebuie interpretată ca fiind menționată în toate capitolele unde se consideră de către Ofertant că aceasta trebuia menționată pentru asigurarea îndeplinirii obiectului Contractului.

2 Contextul realizării acestei achiziții de produse

2.1 Informații despre autoritatea contractantă

        Institutul Oncologic “Prof. Dr. I. Chiricuţă” Cluj-Napoca este unitate sanitară de interes public naţional cu personalitate juridică, subordonată Ministerului Sănătăţii Publice, şi functionează în baza Hotărârii Guvernului României nr. 862/2006 privind organizarea şi funcţionarea Ministerului Sănătăţii  Publice.

            Institutul asigură servicii medicale preventive, curative, şi paleative în domeniul oncologic, desfăşurând totodată o amplă activitate de învăţământ şi cercetare. De asemenea, Institutul are obligaţia să desfăşoare activitatea de educaţie medicală continuă (EMC) pentru medici şi asistenţi medicali.
Produsele alimentare care fac obiectul prezentei proceduri de achizitie sunt destinate asigurarii unei hraniri dietetice corespunzatoare a  pacientilor internati in cadrul institutiei.

2.2 Informații despre contextul care a determinat achiziționarea produselor

Achizitionarea produselor alimentare a fost determinata de necesitatea aprovizionarii cu 
produse alimentare a blocului alimentar din incinta Institutul Oncologic "Prof. Dr. Ion Chiricuță" Cluj-Napoca” conform referatului de necesitate nr. 6185/17.06.2026
2.3 Informații despre beneficiile anticipate de către autoritatea contractantă

Produsele alimentare solicitate vor duce la o hranire corespunzatoare  a pacientilor internati in functie de afectiunile acestora ceea ce va duce la cresterea satisfactiei pacientilor .

Participarea unui numar cat mai mare de operatori economici la procedura de  achizitie publica  va determina obtinerea unor produse de calitate superioara la preturi avantajoase ceea ce va determina utilizarea eficienta a fondurilor bugetare.

2.4 Alte inițiative/proiecte/programe asociate cu această achiziție de produse, dacă este cazul

Nu este cazul.
2.5 Cadrul general al sectorului în care autoritatea contractantă își desfășoară activitatea
Autoritatea contractanta isi desfasoara activitatea in domeniul medical, domeniu aflat intr-o continua dezvoltare , modernizare si actualizare a tehnicilor si tratamentelor aplicate pacientilor. 
2.6 Factori interesați și rolul acestora, dacă este cazul

Factorii interesati care intra in relatie cu contractantii sunt: biroul de achizitii publice ,biroul aprovizionare si comisia de receptie.


Biroul de achizitii publice intreprinde toate demersurile necesare pentru initierea procedurii de achizitie publica in vederea incheierii acordurilor cadru pe o perioada de 24 luni avand ca obiect furnizarea de produse alimentare in conformitate cu legislatia in vigoare.


Biroul de aprovizionare asigura aprovizionarea blocului alimentar cu produsele stabilite a fi necesare pentru asigurarea meniului zilnic al pacientilor internati  raportat la recomandarile medicului curant, in functie de afectiunile acestora.

3 Descrierea produselor solicitate

Furnizare produse alimentare – 22 LOTURI 

3.1 Descrierea situației actuale la nivelul autorității contractante

Pentru asigurarea continua a hranei pacientilor internati se va incheia un acord cadru  pe 24 luni  prin pocedura de licitatie deschisa online. 

3.2 Obiectivul general la care contribuie furnizarea produselor

Obiectivul principal al autoritatii ontractante este asigurarea hranei zilnice a pacientilor internati conform meniurilor stabilite de dietetician.

3.3 Obiectivul specific la care contribuie furnizarea produselor

Achizitionarea produselor alimentare propuse a se achizitiona sunt necesare unei hraniri corespunzatoare a pacientilor internati , meniurile bazandu-se pe necesarul zilnic de calorii si nutrienti.

3.4 Produsele solicitate și operațiunile cu titlu accesoriu necesar a fi realizate
Produsele alimentare solicitate sunt prezentate la punctul 3.4.1. 

3.4.1 Produse solicitate

3.4.1.1 Lista produselor cu cantitati minime si maxime

	Nr.lot
	Denumire produs
	UM
	Pret/UM 
	Cant.min.estimata Acord cadru
	Cant.max.estimata Acord cadru
	Val. Min. AC.CADRU
	Val. Max. AC.CADRU
	Cant min ctr subs
	Cant max ctr subs
	Val min ctr subs
	Val max ctr subs

	1
	Cosulete cu gem 
	kg
	70.00
	400
	2400
	28000.00
	168000.00
	100
	600
	7000.00
	42000.00

	2
	Sare de lamaie 
	kg
	32.00
	8
	48
	256.00
	1536.00
	2
	12
	64.00
	384.00

	3
	Curcuma 
	kg
	60.00
	8
	48
	480.00
	2880.00
	2
	12
	120.00
	720.00

	4
	Lapte fara lactoza UHT
	L
	8.50
	200
	1200
	1700.00
	10200.00
	50
	300
	425.00
	2550.00

	5
	Praf de usturoi
	kg
	28.00
	40
	240
	1120.00
	6720.00
	10
	60
	280.00
	1680.00

	6
	Crema ciocolata
	buc
	35.00
	40
	240
	1400.00
	8400.00
	10
	60
	350.00
	2100.00

	7
	Boia Afumata
	kg
	45.00
	16
	96
	720.00
	4320.00
	4
	24
	180.00
	1080.00

	8
	Boia Picanta 
	kg
	45.00
	16
	96
	720.00
	4320.00
	4
	24
	180.00
	1080.00

	9
	Curry 
	kg
	58.00
	16
	96
	928.00
	5568.00
	4
	24
	232.00
	1392.00

	10
	Nucsoara Macinata
	kg
	65.00
	16
	96
	1040.00
	6240.00
	4
	24
	260.00
	1560.00

	11
	Salvie Uscata 
	kg
	60.00
	16
	96
	960.00
	5760.00
	4
	24
	240.00
	1440.00

	12
	Marar Uscat
	kg
	25.00
	48
	288
	1200.00
	7200.00
	12
	72
	300.00
	1800.00

	13
	Busuioc
	kg
	25.00
	48
	288
	1200.00
	7200.00
	12
	72
	300.00
	1800.00

	14
	Patrunjel Uscat
	kg
	25.00
	48
	288
	1200.00
	7200.00
	12
	72
	300.00
	1800.00

	15
	Picant Fix 100G
	buc
	2.65
	160
	960
	424.00
	2544.00
	40
	240
	106.00
	636.00

	16
	Piper Boabe
	kg
	28.00
	16
	96
	448.00
	2688.00
	4
	24
	112.00
	672.00

	17
	Verdeturi De Provence 
	kg
	55.00
	16
	96
	880.00
	5280.00
	4
	24
	220.00
	1320.00

	18
	Piper Negru Macinat
	kg
	28.00
	32
	192
	896.00
	5376.00
	8
	48
	224.00
	1344.00

	19
	Leustean 
	kg
	55.00
	16
	96
	880.00
	5280.00
	4
	24
	220.00
	1320.00

	20
	Cimbru Macinat 
	kg
	30.00
	16
	96
	480.00
	2880.00
	4
	24
	120.00
	720.00

	21
	Sos de soia cu continut scazut de sare
	L
	24.00
	40
	240
	960.00
	5760.00
	10
	60
	240.00
	1440.00

	22
	Oase tubulare de vita 
	kg 
	15.00
	400
	2400
	6000.00
	36000.00
	100
	600
	1500.00
	9000.00

	
	
	
	
	
	
	51892.00
	311352.00
	
	
	
	


3.4.1.2. Specificatii tehnice .
Orice caracteristica tehnica sau denumire se va interpreta ca si echivalent.
Specificaţii tehnice minimale :
	Nr.lot
	Denumire produs
	Caracteristici tehnice

	1
	Cosulete cu gem 
	Prajitura in forma de cosulet cu umplutura de gem de prune si nuca, acoperita de bezea cu nuca si pudrata cu zahar pudra. Aspect exterior :produs bine dezvoltat, suprafata nearsa, pudrata cu zahar prudra, sa nu fie rupte. Aspect in sectiune: miez bine copt, pori uniformi, fara goluri, fara corpuri straine. Miros si gust placut, bine copt. Gramaj/ portie 50-60 g. produsul livrat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 7 zile  de la data livrarii.

	2
	Sare de lamaie 
	Cristale nelipicioase, fără aglomerări uscate, de culoare albă până la slab gălbui, luciu cu miros și gust acru, fără miros și gust străin. Produsul nu este modificat genetic. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat sa fie din acelasi lot.Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	3
	Curcuma 
	Pulbere fina galben portocalie obtinuta prin macinarea radacinilor de curcuma. Gust putin amarui, usor piperat si are un miros puternic aromat. Fara impuritati, fara corpuri straine si fara aglomerari stabile. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat va fi din acelasi lot.Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	4
	Lapte fara lactoza UHT
	Lapte UHT - procent de grasime 1.5%, ambalat in cutie / tetrapack, ermetic inchisa, Caracteristici organoleptice: culoare uniforma alba, usor galbuie , consistenta  fluida, usor mai vascoasa decat apa, gust  si miros , placut, dulceag, caracteristic. Laptele  UHT omogenizat nu contine conservanti. Produsul livrat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 3 luni de la data livrarii.

	5
	Praf de usturoi
	 Praf de usturoi este un condiment obținut prin deshidratarea și măcinarea fină a cățeilor de usturoi proaspeți. Produs 100% natural, obținut exclusiv din usturoi, fără adaos de amidon, făină, sare, coloranți, arome artificiale sau alți agenți de umplutură. Pulbere fină, omogenă, liber curgătoare, fără aglomerări dure (bulgări) care nu se fărâmă la o presare ușoară. Toate particulele trebuie să treacă prin sita de mărime standard. Umiditate de maximum 6% - 8% .Aspect: Pulbere fină, uscată, fără impurități macroscopice vizibile (coji, resturi vegetale arse sau corpuri străine).Culoare: Uniformă, alb-crem până la galben deschis/păios. Se resping loturile cu nuanțe cenușii, maronii sau cu puncte negre (semn de supraîncălzire/ardere în timpul deshidratării). Gust și miros: Intens, caracteristic de usturoi, puternic aromat și înțepător. Nu se admit mirosuri străine de mucegai, stătut, rânced sau ars. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg in pungi de polietilenă de uz alimentar rezistente la umiditate, sigilate ermetic, introduse în cutii de carton sau saci de hârtie multistrat. Ambalajul trebuie să asigure protecție totală împotriva luminii, aerului și umidității. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	6
	Crema ciocolata
	Crema tartinabila cu ingrediente: alune de padure 13%, cacao degresata intre 5-8%, lapte praf 6-8%. Produs omogen si culoare caracteristica, cu gust si miros dulce de alune cu ciocolata. Ambalat intre 1-3 kg, in cutii de plastic sau de sticla, inchise ermetic. Produsul ambalat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 3 luni de la data livrarii.

	7
	Boia Afumata
	Pulbere fină, catifelată, fără puncte de culoare albă sau neagră. Culoarea trebuie să fie roșu aprins până la portocaliu. Gust specific de ardei afumat, plăcut, dulceag, fără gust amar sau rânced. Se prezinta ambalat in pungi de polietilena cu sistem de autosigilare la 0.5-1 kg.Produsul livrat va fi din acelasi lot.Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	8
	Boia Picanta 
	Pulbere fină, catifelată, fără puncte de culoare albă sau neagră. Culoarea trebuie să fie roșu aprins până la portocaliu. Gust specific de ardei iute/picant,  fără gust amar sau rânced.Se prezinta ambalat in pungi de polietilena cu sistem de autosigilare la 0.5-1 kg. Produsul livrat va fi din acelasi lot.

	9
	Curry 
	Curry este un amestec de condimente mediu-picant, cu o nota usor dulce.Ingrediente: curcuma, chimion, coriandru, seminte de schinduf, patrunjel, chilli, usturoi, fenicul, condimente. Produsul va fi fără impuritați, de culoare verde  cu gust și miros caracteristic de salvie, fără gust și miros străin. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat sa fie din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	10
	Nucsoara Macinata
	Pulbere fină, catifelată, fără puncte de culoare albă sau neagră. Culoarea trebuie să fie roșu aprins până la portocaliu. Gust specific de ardei, plăcut, dulceag, fără gust amar sau rânced.Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	11
	Salvie Uscata 
	Frunze mărunțite, uscate fără particule grosiere, fără impuritați, de culoare verde  cu gust și miros caracteristic de salvie, fără gust și miros străin. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg.Produsul livrat sa fie din acelasi lot.Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	12
	Marar Uscat
	Frunze mărunțite, uscate fără particule grosiere, fără impuritați, de culoare verde  cu gust și miros caracteristic de marar, fără gust și miros străin. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat sa fie din acelasi lot.Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	13
	Busuioc
	Frunze mărunțite, uscate fără particule grosiere, fără impuritați, de culoare verde  cu gust și miros caracteristic de busuioc, fără gust și miros străin. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat sa fie din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	14
	Patrunjel Uscat
	Frunze mărunțite, uscate fără particule grosiere, fără impuritați, de culoare verde  cu gust și miros caracteristic de patrunjel, fără gust și miros străin. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat sa fie din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	15
	Picant Fix 100G
	Amestec de condimente folosite pentru prepararea muraturilor. Mod de prezentare; plicuri de 100 g.Produsul livrat va fi din acelasi lot.Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	16
	Piper Boabe
	Piper sub formă de boabe întregi și uscate. Boabe de culoare brună, gri sau neagră, cu diametrul de 2,5-5mm. Piperul boabe prezintă un miros caracteristic picant și aromat, gust arzător, fără miros sau gust străin de mucegai sau alt miros particular neplăcut. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg.Produsul livrat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	17
	Verdeturi De Provence
	100% condiment, fără sare adăugată sau aditivi Ingrediente: cimbru, rozmarin, cimbrișor, oregano, măghiran, busuioc.
Poate conține urme de alergeni: alune, soia, arahide, susan, fructe în coajă. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat va fi din acelsi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	18
	Piper Negru Macinat
	Piper negru sub formă macinata. Culoare brună, gri sau neagră. Piperul macinat prezintă un miros caracteristic picant și aromat, gust arzător, fără miros sau gust străin de mucegai sau alt miros particular neplăcut, fara impuritati.Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	19
	Leustean
	Frunze mărunțite de leustean, uscate fără particule grosiere, fără impuritați, fara aglomerari, de culoare verde cu gust și miros caracteristic, fără gust și miros străin. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg. Produsul livrat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	20
	Cimbru Macinat
	Frunze mărunțite de cimbru, uscate fără particule grosiere, fără impuritați, de culoare verde maroniu cu gust și miros caracteristic de cimbru, fără gust și miros străin, fara aglomerari. Produsul se prezinta ambalat la 0.5-1 kg.Produsul livrat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	21
	Sos de soia cu continut scazut de sare
	Fabricat din soia si grau printr-un proces de fermentare indelungat.  Conține în mod standard apă, boabe de soia, grâu și sare de mare.  Continut de sare sub 10%. Ambalat in recipiente de plastic sau sticla  0.5 - 1 L.  Termen minimal de valabilitate 12 luni de la data livrarii.

	22
	Oase tubulare de vita 
	Oase tubulare de vită provenite de la bovine adulte sau tineret bovin. Os compact, dur, cu suprafață alb-gălbuie; măduva trebuie să fie compactă, de culoare alb-crem spre rozaliu, fără zone de oxidare sau înnegriri.Consistență: Osul trebuie să fie rigid; măduva trebuie să fie fermă în stare refrigerată sau congelată , fără textură lichefiată sau moale.Miros: Caracteristic de vită proaspătă, fără miros de rânced, acru, alterat sau de stătut.Descriere anatomică: Oase lungi, cilindrice, provenite cu precădere din membrele posterioare și anterioare (femur, tibie, humerus, radius).Oasele trebuie să fie proaspete, fasonate, cu măduva osoasă intactă în interiorul canalului medular,  Se acceptă doar urme minime de țesut muscular sau tendoane aderente pe suprafața exterioară a osului. Produsul trebuie să fie perfect curat, fără urme de impurități, praf de os (rezultat din tăiere în exces), fire de păr sau cheaguri de sânge.Tăierea se va realiza mecanic, curat, fără așchii de os libere, la dimensiunea de 5-10 cm. Ambalare: În pungi de polietilenă de uz alimentar, sigilate, așezate în navete din plastic igienizate sau cutii de carton rezistente la umezeală la 1-5 kg.Se resping la recepție oasele care prezintă semne de congelare repetată, arsuri de congelare, culoare cenușie a măduvei sau așchiere excesivă.Termen de valabilitate 6 luni de la data livrarii. 


Livrarea produselor în maximum 2 zile lucrătoare de la comanda fermă emisă de beneficiar, în baza contractului de furnizare.

Modul de prezentare a propunerii tehnice
Prin propunerea tehnică, ofertanţii vor prezenta descrierea detaliată a produselor ofertate precum şi alte informaţii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzătoare a propunerii tehnice.

Propunerea tehnică  va îndeplini în mod obligatoriu următoarea formă:
Prin propunerea tehnică, în ceea ce priveşte descrierea tehnică a produselor, ofertanţii vor trebui să demonstreze corespondenţa strictă a acestora cu specificaţiile tehnice minime solicitate de autoritatea contractantă.

Nu se admite formularea propunerii tehnice în genul copy / paste din caietul de sarcini, acest tip de abordare atrăgând respingerea ofertei.

Exemplu 
1.
Denumire produs: Lot 1 Cosulete cu gem
	Cantitate
	Unitate de măsură
	Loc de livrare
	Data de livrare solicitată

	Specificaţii tehnice / cerinte de performanță /funcționale minime
	Termen de valabilitate

	1.
	2
	3
	4
	5
	6

	Minim
	maxim
	1. 
	2. 
	3. 
	4. 
	5. 

	400
	2400
	KG
	Str. Republicii Nr. 34-36, 400015 Cluj-Napoca, 

Jud Cluj 

România
	in ziua ulterioara comenzii
	Proprietăți organoleptice

Prajitura in forma de cosulet cu umplutura de gem de prune si nuca, acoperita de bezea cu nuca si pudrata cu zahar pudra. Aspect exterior :produs bine dezvoltat, suprafata nearsa, pudrata cu zahar prudra, sa nu fie rupte. Aspect in sectiune: miez bine copt, pori uniformi, fara goluri, fara corpuri straine. Miros si gust placut, bine copt. Gramaj/ portie 50-60 g. produsul livrat va fi din acelasi lot. Termen minimal de valabilitate 7 zile  de la data livrarii.
	7 zile  de la data livrarii


	Data de livrare propusa
	Produs ecologic
	Termen de valabilitate
	Specificaţii tehnice / cerinte functionale propuse
	Modalitatea de ambalare

	7.
	8.
	9.
	10.
	11.

	[Ofertantul introduce temenul de livrare propus]
	[Ofertantul va completa cu DA dacă produsul este ecologic, respectiv NU în rest]
	[Ofertantul introduce temenul de valabilitate al produsului]
	[Ofertantul va indica specificaţiile tehnice/ proprietăţile organoleptice
ale produsului ofertat]

	[Ofertantul introduce modalitatea de ambalare a produsului]

	


Prpunerea tehnică va cuprinde în mod obligatoriu toate caracteristicile menţionate în specificaţiile tehnice, aferente fiecărui lot în parte, pentru care ofertantul depune oferta.

Oferta se va depune pentru unul sau mai multe loturi .

Prin propunerea tehnică, ofertanţii îşi asumă, în cazul în care vor fi declaraţi câştigători, obligaţia livrării produselor conform specificațiilor tehnice la fiecare produs de la comanda fermă emisă de beneficiar, în baza contractului de furnizare.

Prin propunerea tehnică, ofertanţii îşi asumă obligaţia respectării cerinţelor din caietul de sarcini.

Propunerea tehnică va fi prezentată, semnată, datată şi ştampilată de reprezentantul legal sau de un împuternicit al acestuia.

3.4.2 Disponibilitate, dacă este cazul

Nu e cazul
3.5 Extensibilitate/Modernizare, dacă este cazul

Nu e cazul.

3.5.1 Garanție/Valabilitate

        Perioada de valabilitate a  produselor este cea declarata in propunerea tehnica. Valabilitatea produselor este diferita de garantia de buna executie.

3.5.2 Livrare, ambalare, etichetare, transport si asigurare pe durata transportului

a) Livrare  
Termenul de livrare este: in ziua ulterioara comenzii, trimise pe email sau comunicata telefonic, in intervalul orar 6.00-13.00.

Destinația de livrare este: MAGAZIA DE ALIMENTE a Institutului Oncologic “prof DR I. Chiricuta’’ Cluj-Napoca, str.Republicii nr.32-34 , jud.Cluj

Transportul și toate costurile și riscurile asociate sunt în sarcina exclusivă a contractantului.

Livrarea produselor se va face cu mijloace proprii ale ofertantului (exclus cuierat), conform restrictiilor zonei, pana la destinatia Contractantului.

Contractantul este responsabil pentru livrarea în termenul agreat al produselor și se consideră că a luat în considerare toate dificultățile pe care le-ar putea întâmpina în acest sens și nu va invoca niciun motiv de întârziere sau costuri suplimentare.

Promitentul - furnizor are obligatia de a NOTIFICA in scris imposibilitatea livrarii produselor solicitate de catre partea Contractanta - beneficiar in termen de 2 ore de la primirea comenzii ferme de la partea contractanta beneficiara.

Produsele vor fi livrate cu respectarea tuturor cerințelor cantitative și calitative, la locul de livrare indicat de autoritatea contractantă.

La livrare, produsele vor fi insotite de:

- Aviz de insotire care va cuprinde cel putin urmatoarele informatii:

- numar de identificare produs / lot / data fabricatie, denumire produs, cantitate / masa nominala.

- Avizul de insotire este urmat de factura electronica (e-factura). Factura va contine informatii cu privire la avizul

la care face referire (numar aviz, data aviz) si se incarca pe e-factura in ziua emiterii avizului de insotire a marfii.

- Certificat de garantie (emis de producator)

- Declaratie / certificat de conformitate si calitate (emis de producator)

Lipsa acestor documente atrage dupa sine respingerea produselor.

La livrarea produselor alimentare de catre furnizor, acesta trebuie sa prezinte actele care atesta faptul ca mijlocul de transport este autorizat Sanitar - Veterinar pentru a transporta produse alimentare si totodata furnizorul va prezenta si termograma incintei frigorifice in care au fost introduse produsele alimentare pe perioada transportului, cu evidentierea orei la care au fost introduse produsele alimentare in mijlocul de transport.

In cazul in care operatorul semnatar al acordului cadru, din propia culpa, se afla in incapacitate de a raspunde unei solicitari pentru incheierea unui Contract Subsecvent sau pentru livrarea unei comenzi ferme, Partea Contractanta - beneficiara , in urma nelivrarii la termen a produselor de catre Promitentii-furnizori, sau pe baza negatiei scrise a acestora, va avea posibilitatea achizitionarii unei cantitati minime necesare acestor produse, pentru buna desfasurare a activitatii sale, pana la remedierea situatiei. Partea Contractanta-beneficiara are dreptul sa initieze o noua procedura de achizitii si atribuire pentru produsele solicitate si nelivrate pana la achizitionarea produselor necesare.
b) Ambalare

      Contractantul va ambala și eticheta produsele furnizate astfel încât să prevină orice daună sau deteriorare în timpul transportului acestora către destinația stabilită 

Ambalajele care intra in contact cu produsul (borcane din sticlă, cutii din tablă, caserole plastic) trebuie sa fie confectionate din materiale care indeplinesc cerintele prevazute de reglementarile in vigoare.

Ambalajele de transport trebuie sa asigure integritatea produsului, sa fie curate, uscate, neinfestate si in stare buna. Ambalajele vor fi confectionate din  materiale care sa corespunda reglementarilor in vigoare, respectiv ladite sau navete din plastic, din lemn, carton, folie termocontractilă sau din alte materiale.

Recipienţii şi ambalajele de transport, nu se vor factura, acestea se vor restitui (dacă este cazul) pe măsura disponibilizării prin grija furnizorului.

      Dacă este cazul, ambalajul trebuie prevăzut astfel încât să reziste, fără limitare, manipulării accidentale, expunerii la temperaturi extreme, sării și precipitațiilor din timpul transportului și depozitării în locuri deschise.   

c) Etichetare

Etichetarea produselor se va face în conformitate cu Hotărârea Guvernului nr.106/2002 privind etichetarea alimentelor, cu modificările ulterioare. 

Va conţine elemente de identificare a producătorului, a vânzătorului, data fabricaţiei şi termenul de valabilitate. Din acestea trebuie să rezulte distinct denumirea produsului, lotul din care s-a livrat, termenul de păstrare şi condiţiile de depozitare.
      Etichetarea se face cu respectarea reglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor, inscrierea tuturor informatiilor necesare, si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii:

- denumirea produsului, însoţită de menţiunea privind, în ordinea descrescătoare a ponderii materiilor prime utilizate în fabricaţie.;

  - cantitatea neta; 

  - conditii de depozitare;

 - data durabilitatii minimale, care se inscrie sub forma: “ a se consuma, de preferinta, inainte de…”, cu mentionarea lunii si anului;

 - o mentiune care sa poata permite identificarea lotului (aceasta mentiune nu este obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicata prin mentionarea clara si necodificata cel putin a zilei si lunii, in aceasta ordine);

 -numele si adresa producatorului sau ale ambalatorului ori ale distribuitorului sau ale importatorului produsului; 

  - tara de origine a produsului.

Informatiile de pe etichete trebuie sa fie în limba romană, indiferent de tara producatoare, fara a exclude insa prezentarea lor in alte limbi.

Toate informaţiile prezentate prin etichetare trebuie să fie clare, lizibile şi să nu permită ştergerea. 

Prevederile prezentate mai sus nu împiedică produsele să poarte, în plus faţă de descrierea obligatorie, alte descrieri, cu menţiunea ca acestea din urmă să nu inducă în eroare consumatorii. 
Produsele din carne si carnea sunt admise pentru consum numai dacă poarta marca de identificare aplicată în conformitate cu prevederile legale şi dacă sunt însoţite de declaraţie de conformitate şi certificat de calitate. Marca trebuie sa fie usor vizibila, realizata cu caractere lizibile, care nu se pot sterge și care sunt usor de distins. Marca de sanatate poate fi aplicata pe ambalajul de transport sau pe eticheta aplicata pe ambalaj. La produsele la care marcarea s-a efectuat pe ambalaj sau pe eticheta, care se vor introduce intr-un ambalaj colectiv, marca de sanatate se aplica si pe ambalajul colectiv. 

Etichetarea produselor din carne se face cu respectarea reglementarilor in vigoare privind etichetarea alimentelor, inscrierea tuturor informatiilor necesare, si trebuie sa contina cel putin urmatoarele informatii:

- denumirea produsului, însoţită de menţiunea privind, în ordinea descrescătoare a ponderii materiilor prime utilizate în fabricaţie.;

   
 - indicarea conţinutului de grăsime trebuie sa respecte următoarele condiţii:

    

a) conţinutul mediu de grasime trebuie exprimat fără zecimale;

    

b) conţinutul de grasime al unui esantion individual nu trebuie sa difere cu mai mult de un procent fata de procentajul declarat.

- cantitatea neta; - conditii de depozitare;

- data durabilitatii minimale, care se inscrie sub forma: “ a se consuma, de preferinta, inainte de…”, cu mentionarea lunii si anului;

- o mentiune care sa poata permite identificarea lotului (aceasta mentiune nu este obligatorie in cazul in care data durabilitatii minimale este indicata prin mentionarea clara si necodificata cel putin a zilei si lunii, in aceasta ordine);

-numele si adresa producatorului sau ale ambalatorului ori ale distribuitorului sau ale importatorului produsului;  - tara de origine a produsului.

- declaratie nutritionala

- alergenii conținuți în produs.

    Utilizarea termenilor "mod", "tip", "gen", "tip extra", "super" împreună cu denumirea sub care se vinde produsul este interzisă.

        Produsele din carne si carnea sunt admise pentru consum numai daca poarta marca de sanatate publica veterinara si daca sunt insotite de certificat de sanatate publica veterinara eliberat de medicul veterinar oficial care asigura supravegherea unităţii. 

    În cazul utilizării de carne separată mecanic, aceasta se va menţiona distinct pe etichetă.

d) Transportul produselor

     Produsele se transportă numai în mijloace de transport destinate acestui scop.

Fiecare transport trebuie însoţit de documente care să ateste originea, provenienţa şi securitatea alimentară, care să provină numai de la unităţi autorizate sanitar-veterinar.

 - brânzeturile se vor transporta în ambalaje care să asigure stabilitatea și integritatea produselor în timpul transportului;

Produsele de origine animală se transportă cu mijloace auto, frigorifice sau izoterme, igienice si special amenajate, astfel incat:

· să asigure pe toata durata transportului pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive, organoleptice si fizico-chimice;

· să asigure protecția împotriva prafului, insectelor si rozatoarelor;

· să evite contaminarea chimica sau biologica.

Este interzis transportul alimentelor sub forma de materii prime și semifabricate împreună cu produsele finite care se consumă fără altă prelucrare termica.

Mijloacele de transport vor fi autorizate din punct de vedere sanitar –veterinar şi vor respecta  prevederile legale în vigoare.

Atat mijloacele de transport, precum si ambalajele de transport (lazi, navete) vor fi spalate si dezinfectate dupa fiecare intrebuintare.

Atunci când temperatura exterioară depășește 20° C, mijloacele de transport vor fi prevăzute și dotate cu mijloace de ventilație și frigorifice, inclusiv cu aparatură pentru controlul și înregistrarea temperaturii (termograf) pentru a justifica menținerea lanțului de frig.

           Personalul care asigura manipularea produselor pe timpul transportului va purta echipament de protectie.

Transportul și toate costurile asociate sunt în sarcina exclusivă a contractantului. 

Destinația de livrare este Cluj-Napoca, str.Republicii nr.32-34 , jud.Cluj conform comenzilor emise.

               Transportul se face in vehicule inchise, izoterme, racite in prealabil si prevazute cu instalatie frigorifica, pentru aasigura mentinerea temperaturii necesare pastrarii calitatii produselor pe tot parcursul transportului.( pentru produsele perisabile). Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar veterinar de organismele specializate, conform Ordin Nr.57 din 24 iunie 2010 si complectarile ulterioare, emise de catre Autoritatea Nationala Sanitar Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor.

              Furnizorul trebuie sa fie in masura sa asigure zilnic transportul produselor alimentare catre beneficiarul Contractant in intervalul orar, precizat mai sus, pentru a evita supraaglomerarea spatiilor de depozitare frigorifica detinute de catre beneficiar.

e) Asigurare

Produsele vor fi asigurate împotriva pierderii sau deteriorării intervenite pe parcursul transportului și cauzate de orice factor extern.
Alte informatii

În vederea încadrării în valoarea fondurilor alocate, și a numărului de pacienți internați, autoritatea contractantă îşi rezervă dreptul de a diminua cantitatea de produse solicitată.

    Produsele sunt destinate consumului uman - colectiv;

Produsele oferite trebuie sa corespunda standardelor nationale in vigoare, fiecare lot de marfa va fi insotit de certificat emis de organele abilitate din care sa rezulte termenul de valabilitate, autoritatea contractanta fiind in drept sa solicite inlocuirea gratuita a produselor depreciate in intervalul acestui termen sau plata contravalorii acestora la pretul pietei.

Produsele care nu corespund termenului de valabilitate menţionat în specificațiile tehnice minimale vor fi respinse la recepţia produsului. 

 Produsele trebuie să îndeplinească condiţiile de calitate solicitate conform specificaţiilor tehnice prezentate în caietul de sarcini precum şi a normelor legale în vigoare cu privire la calitate, compoziţie, caracteristici, siguranţă, ambalare şi etichetare. Autoritatea contractantă va respinge produsele care nu corespund cerinţelor solicitate.

În funcție de urgențe, livrarea produselor poate fi solicitată și în alte date.
Calitate și siguranță alimentară

Produsul  trebuie sa indeplineasca cerintele organoleptice si fizico – chimice din standardul de fabricatie, referitoare la: aspectul exterior al ambalajului, aspectul continutului (culoare, gust si miros, corpuri straine, uniformitatea consistentei, defecte admise).

O proba care nu indeplineste una sau mai multe dintre cerintele organoleptice, exceptandu-le pe cele care se bazeaza pe valori medii, este considerată necorespunzătoare.

Prezența în produsul finit al microorganismelor, paraziților și substanțelor generate de microorganisme nu trebuie sa depaseasca limitele maxime admise prevazute de reglementarile în vigoare. Sunt interzise pentru comercializare produsele care contin cantități de contaminanți și reziduuri pesticide peste limitele maxime admise prevazute.
Carnea, trebuie să se încadreze în parametrii microbiologici şi toxicologici (metale grele, reziduuri chimice), în limitele maxim admise stabilite prin legislaţia sanitară şi sanitar-veterinară în vigoare.

3.5.3 Operațiuni cu titlu accesoriu, dacă este cazul-nu e cazul 
4 Documentații ce trebuie furnizate autorității contractante în legătură cu produsul

     Produsele livrate vor fi însoţite în mod obligatoriu de următoarele documente:

- Factură;

- Aviz de însoţire a mărfii (dacă este cazul);

- certificate de calitate şi conformitate / Declaraţie de conformitate

- document justificativ al înregistrării temperaturii pe perioada transportului (după caz).
5.Recepția cantitativa si calitativa produselor
     Recepţia calitativă şi cantitativă a produselor se va face la sediul Institutul Oncologic "Prof. Dr. Ion Chiricuță" Cluj-Napoca, str.Republicii nr.34-36 ,Cluj Napoca în conformitate cu reglementările  legale în vigoare privind recepţia mărfurilor.

            Recepția cantitativă a produselor se va face de către autoritatea contractantă prin intermediul gestionarului în prezența reprezentantului furnizorului. Recepția cantitativa va consta în verificarea cantităților si denumirii produselor comparativ cu solicitările din comenzile transmise si va cuprinde verificarea documentelor care însoțesc produsele, verificarea termenelor de valabilitate, integritatea ambalajelor.

            Recepția calitativă se va face către autoritatea contractantă prin intermediul unei comisii de receptie si va cuprinde verificarea organoleptică. Receptia calitativa consta in: verificarea aspectului si gustului, precum si analize fizico-chimice de laborator daca este cazul, care se vor efectua la Centre de analize neutre , autorizate de organele in drept pentru efectuarea unor astfel de analize. Aceste analize vor fi efectuate pe cheltuiala Furnizorului si prin mostre asigurate de catre acesta. Orice abatere de la standardele de calitate implica refuzul marfii de la receptie si inlocuirea produselor necorespunzatoare, pe cheltuiala Furnizorului, inlocuire care trebuie facuta in termen de 24 de ore de la sesizarea neconformitatilor cantitative si calitative.

       Nu se admit produse ce prezinta:

- miros și gust neplacut, străin de natura produsului.

- conțin aditivi alimentari neautorizați de Ministerul Sănătății sau peste limitele admise

Autoritatea contractantă are dreptul să respingă produsele ale căror specificații tehnice nu corespund calitativ.

Rezultatul recepției cantitative și calitative va fi consemnat în procesul verbal întocmit de comisia de recepție.

Recepția produselor se va realiza în ziua livrării produselor.

Dacă un produs nu corespunde cantitativ sau calitativ (termen de valabilitate, ambalaj etc), autoritatea contractantă are dreptul de a-l respinge, iar furnizorul are obligația, fără a modifica prețul contractului, de a înlocui produsul refuzat în termen de maxim 1 zi lucrătoare. Achizitorul poate respinge lotul de produse dacă la receptia calitativa constată că minim 10% din produsele inspectate din punct de vedere calitativ nu corespund caracteristicilor tehnice solicitate.

6.Modalități si condiții de plata

Plățile în favoarea contractantului se vor efectua cu OP in cont de Trezorerie, în termen de maxim 60 zile de la data înregistrării facturii fiscale (e-factura) de către AC și a tuturor documentelor justificative.

Fiecare factură va avea menționat numărul contractului, datele de emitere și de scadența ale facturii respective in conformitate cu clauzele din contract.

Pretul unitar de livrare a produselor, cu maxim 2 zecimale, va fi exprimat in LEI / u.m. (buc, kg, ..) in functie de fiecare produs.

In conformitate cu legislatiei in vigoare, in termen de maxim 48 de ore de la emiterea facturii catre IOCN , aceasta va fi incarcata in format electronic in platforma nationala dedicata - RO-eFactura, astfel incat acestea sa isi urmeze circuitul conform reglementarilor ALOP. 

Neincarcarea la timp a facturilor electronice poate bloca fluxul acestora in inregistrarea si aprobarea/semnarea lor, astfel ca pot aparea consecinte nedorite precum intarzierile la

plata a acestora.
7. Metodologia de evaluare a ofertelor prezentate
 Conform ORDIN nr. 1.946 din 9 august 2024, autoritatile contractante care atribuie contracte de achizitie publica ce au ca obiect ALIMENTE, aplica criteriul de atribuire cel mai bun raport calitate-pret, in conformitate cu prevederile art.187 alin 3 lit a din Legea nr.98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completarile ulterioare.
           Autorităţile/entităţile contractante utilizează o combinaţie între factorii de evaluare prevăzuţi în secţiunea I a fiecărei anexe la prezentul ordin, a căror pondere să cumuleze minimum 40% din componenta tehnică a criteriului de atribuire.

            Ponderea alocata factorului pret nu poate fi mai mare de 60%, conform ORDIN nr. 1.946 din 9 august 2024,

            Evaluarea ofertelor se realizeaza de catre comisia de evaluare, prin aplicarea sistemului de factori de evaluare stabiliti in anuntul de participare si documentatia de atribuire, respectv
Factori de evaluare. Punctaj. Modalitate de calcul:
1.Componenta financiara 
Pretul ofertei

40%
Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel: a) Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat; b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel: P(n) = (Pret minim ofertat / Pret n) x punctaj maxim alocat.
2. Componenta tehnica 

Produs ecologic 

60%

Algoritm de calcul: Pentru ofertele care includ produse ecologice se acordă 60 puncte. Pentru ofertele care nu includ produse ecologice se acordă 0 puncte.

Nota: 
Pentru a obține punctajul corespunzător operatorii economici trebuie să prezinte în cazul ofertei:

 - Certificatul de produs ecologic, emis de organismul de inspecție și control (OC), în urma căruia a dobândit dreptul de a-și eticheta produsele cu mențiunea ecologic (ECO), biologic (BIO) sau organic; - Fișa de înregistrare în sistemul de agricultură ecologică aprobată de MADR;

 - Alt document care să ateste că produsele pot fi etichetate ca produse ecologice conform Regulamentului (CE) nr. 834/2007, al Consiliului privind producția ecologică și etichetarea produselor ecologice.
8.Cadrul legal care guvernează relația dintre autoritatea contractantă și contractant (inclusiv în domeniile mediului, social și al relațiilor de muncă)

Legislatia aplicabila pentru achizitiile publice:

Actele normative si standardele indicate mai jos sunt considerate indicative si nelimitative; enumerarea actelor normative din acest capitol este oferita ca referinta si nu trebuie considerata limitativa.

- Legea 98/2016 privind achizitiile publice 

- HG 395/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achiziţie publică/acordului-cadru din <LLNK 12016    98 10 201   0 17>Legea nr. 98/2016 privind achiziţiile publice;

- Legea 101/2016 privind remediile şi căile de atac în materie de atribuire a contractelor de achiziţie publică, a contractelor sectoriale şi a contractelor de concesiune de lucrări şi concesiune de servicii, precum şi pentru organizarea şi funcţionarea Consiliului Naţional de Soluţionare a Contestaţiilor

LEGE nr. 312 din 8 iulie 2003 privind producerea şi valorificarea legumelor, publicată în M.O. nr. 537 din 25 iulie 2003, republicată în M.O. nr. 548 din 10 august 2007;

           Legislatie specifică produselor alimentare:


HOTĂRÂRE nr. 1530 din 12 decembrie 2007 pentru aprobarea normelor metodologice de aplicare a Legii nr. 312/2003 privind producerea şi valorificarea legumelor, publicată în M.O. 874 din 20 decembrie 2007;


ORDIN nr. 532 din 28 iulie 2004 privind aprobarea Listei standardelor de comercializare pentru legume şi fructe proaspete, publicat în M.O. nr. 712 din 06 august 2004;

            ORDONANŢĂ DE URGENŢĂ nr.97 din 21 iunie 2001privind reglementarea producţiei, circulaţiei şi comercializării alimentelor publicată în M.Of. nr. 349/29 iun. 2001, republicata in M.O.168/05.03.2008;

 HOTĂRÂRE. nr. 924/ 11 august 2005 privind aprobarea regulilor generale pentru igiena produselor alimentare, publicată în M.O. nr. 804/05.09.2005;

 HOTĂRÂRE. nr. 106/ 7 februarie 2002 privind etichetarea alimentelor, publicată în M.O. 147/27.02.2002, cu modificările şi completările ulterioare;


HOTĂRÂRE nr. 1197 din 24 octombrie 2002 – pentru aprobarea Normelor privind materialele şi obiectele care vin în contact cu alimentele, publicată în M.O. 883/07.12.2002, cu modificarile şi completările ulterioare;


REGULAMENTUL Parlamentului European şi al Consiliului Uniunii Europene nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare, publicat în Jurnalul Oficial al Uniunii Europene nr. 139 din 30 aprilie 2004.

ORDIN nr. 976 din 16 decembrie 1998 pentru aprobarea Normelor de igienă privind producția, prelucrarea, depozitarea, păstrarea, transportul și desfacerea alimentelor, publicat în MO nr. 268 din 11 iunie 1999



ORDIN nr. 63 din 7 martie 2007 privind aprobarea Normei sanitare care stabileşte reguli de sănătate animală ce reglementează producţia, prelucrarea, distribuţia şi introducerea produselor de origine animală destinate pentru consum uman, M.O. nr. 233 din 4 aprilie 2007;

ORDIN nr. 295 din 12 iulie 2002 pentru aprobarea Normelor privind aditivii alimentari destinaţi utilizării în produsele alimentare pentru consum uman, publicata în M.O. 722 din 3 octombrie 2002 cu modificările şi completările ulterioare;


ORDIN nr 560/2006 pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializare produselor din carne, publicat în M.O. nr. 10/08.01.2007

ORDINUL 494 din 24 octombrie 2002, pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea carnii de porc  publicat în Monitorul Oficial nr. 906 din 13 decembrie 2002; 

LEGEA nr. 150 din 14 mai 2004, privind siguranţa alimentelor şi a hranei pentru animale, publicată în MO nr. 462 din 24 mai 2004, republicată în MO nr. 959 din 29 noiembrie 2006;


ORDIN nr. 10 din 18 februarie 2008, privind aprobarea Normei sanitare veterinare care stabileşte procedura pentru marcarea sanitară veterinară a cărnii proaspete şi marcarea produselor de origine animală destinate consumului uman, publicat în MO nr. 221 din 21 martie 2008 cu modificările şi completările ulterioare;

      ORDIN nr. 206 din 14 mai 2002, pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea carnii de pasare  publicat în Monitorul Oficial nr. 699 din 24 septembrie 2002 cu modificările ulterioare.

REGULAMENTUL (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European și al Consiliului din 29.04.2004 de stabilire a unor norme specifice de igienă care se aplica alimentelor de origine animală, publicat în JOUE nr. 139/30.04.2004. 

LEGE nr. 88 din 3 mai 2016 privind stabilirea unor măsuri suplimentare obligatorii pentru etichetarea laptelui proaspăt pentru consum şi a produselor lactate publicată în MO nr. 342 din 05.05.2016

HOTĂRÂRE nr. 954 din 18 august 2005 privind aprobarea Regulilor specifice de igiena pentru alimente de origine animala, M. O. nr. 805 din 5 septembrie 2005;

ORDIN nr. 524 din 12 noiembrie 2002 pentru aprobarea Normei privind denumirile sub care se vand şi condiţiile de calitate ale grasimilor tartinabile destinate comercializării, M.O. nr. 141 din 5 martie 2003; 

ORDINUL  nr.230/457/76 din 2002 al ministrului agriculturii, alimentaţiei şi pădurilor, al ministrului sănătăţii şi familiei şi al preşedintelui Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normei privind denumirile sub care se vinde şi condiţiile de calitate ale laptelui de consum publicat în Monitorul Oficial Partea I nr. 694/23 sep. 2002 cu modificările ulterioare.

NORMĂ SANITARĂ VETERINARĂ din 9 noiembrie 2004 privind condițiile suplimentare pentru transportul, depozitarea, comercializarea și controlul sanitar veterinar al laptelui și produselor lactate. Publicată în MO nr. 86 din 26 ianuarie 2005;


ORDIN nr. 392 din 12 decembrie 2013 privind stabilirea condiţiilor pe care trebuie să le îndeplinească operatorii economici care comercializează produse de panificaţie pe teritoriul României publicat în M.O. nr. 786 din 16 decembrie 2013 cu modificarile şi completările ulterioare;

ORDONANŢĂ nr. 21 din 21 august 1992 (republicată,actualizată) privind protecţia consumatorilor, republicată în M.O. nr. 308 din 28 martie 2007.


ORDONANŢĂ DE URGENŢĂ nr.97 din 21 iunie 2001privind reglementarea producţiei, circulaţiei şi comercializării alimentelor publicată în M.Of. nr. 349/29 iun. 2001, republicata in M.O.168/05.03.2008;


ORDINUL nr. 523 din 11/08/2003 al ministrului agriculturii, alimentaţiei şi pădurilor, al ministrului sănătăţii şi familiei şi al secretarului de stat al Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normelor cu privire la natura, conţinutul, fabricarea şi etichetarea gemurilor, jeleurilor şi marmeladelor de fructe, precum şi piureului de castane îndulcit, destinate consumului uman publicat în M.Of. 776 din 05/11/2003; 
ORDINUL 22 din 11 martie 2002, pentru aprobarea Normelor cu privire la natura, continutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea, pastrarea si calitatea uleiurilor vegetale ,grasimilor tartinabile - margarine - si a maionezelor, destinate comercializarii pentru consumul uman publicat în MO 372/03.06.2002 cu modificările ulterioare (Ordinul 10 din 13. februarie 2003 – MO 181/24.03.2003);

ORDINUL nr.250/531/83 din 2002 al ministrului agriculturii, alimentaţiei şi pădurilor, al ministrului sănătăţii şi familiei şi al secretarului de stat al Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normei cu privire la fabricarea, conţinutul, ambalarea, etichetarea şi calitatea făinii de grâu destinate comercializării pentru consum uman publicat în M.Of. nr. 808/7 noiembrie 2002 cu modificările ulterioare (Ordin 545/21.08.2003, MO 691/02.10. 2003);

ORDINUL nr. 269/453/81 din 01.04.2003 al ministrului agriculturii, alimentaţiei şi pădurilor, al ministrului sănătăţii şi familiei şi al secretarului de stat al Autorităţii Naţionale pentru Protecţia Consumatorilor pentru aprobarea Normei cu privire la fabricarea, conţinutul, originea, etichetarea şi marcarea unor zaharuri destinate consumului uman publicat în M.Of., Partea I nr. 419 din 16/06/2003  cu modificările ulterioare;

HOTĂRÂREA  nr. 1.020 din 1 septembrie 2005 pentru aprobarea Normelor tehnice de exploatare şi comercializare a apelor minerale naturale publicată în M.O. nr. 854 din 22 septembrie 2005;

HOTĂRÂRE nr. 415 din 23 martie 2004 privind regimul de comercializare a ouălor publicata în M.O. 296/ 05. 04. 2004;

ORDIN nr. 461 din 28 iunie 2004 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a <LLNK 12004   415 20 301   0 33>Hotărârii Guvernului nr. 415/2004 privind regimul de comercializare a ouălor publicat în M.O. nr. 965 din 21 octombrie 2004;

ORDIN nr. 232 din 26/03/2003 pentru aprobarea normelor cu privire la definirea, descrierea şi prezentarea oţetului şi a acidului acetic de calitate alimentară publicat în  Monitorul Oficial, Partea I nr. 573 din 11/08/2003 cu completările ulterioare.


ORDIN nr. 362 din 12 august 2002 pentru aprobarea Normelor cu privire la conţinutul, fabricarea, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea şi păstrarea bulionului şi a pastei de tomate, publicat în M.O. nr. 774/24.10.2002. 



ORDIN nr. 317 din 3 septembrie 2003 pentru aprobarea Normelor privind denumirile, descrierea, definirea, caracteristicile și compoziția mierii, publicat în MO nr. 650 din 12.09.2009

NORMĂ din 12 iulie 2002 pentru aprobarea Normelor privind aditivii alimentari destinaţi utilizării în produsele alimentare pentru consum uman, publicata în M.O. 722 din 3 octombrie 2002.

cu modificarile ulterioare si completarile aduse de <LLNK 12004   103 50EC01   0 36>ORDINUL nr. 103 din 4 februarie 2004; <LLNK 12005   318 50ET01   0 30>ORDINUL nr. 318 din 5 mai 2005; <LLNK 12007   446 50GZ01   0 32>ORDINUL nr. 446 din 4 iunie 2007; <LLNK 12007   912 50GZ01   0 36>ORDINUL nr. 912 din 7 noiembrie 2007; <LLNK 12008    62 50GZ01   0 35>ORDINUL nr. 62 din 30 ianuarie 2008.
 ORDONANŢĂ DE URGENŢĂ nr. 34 din 12 mai 2023 privind unele măsuri fiscal-bugetare, prorogarea unor termene, precum şi pentru modificarea şi completarea unor acte normative
ORDIN nr. 1.946 din 9 august 2024, pentru aprobarea criteriilor ecologice aplicabile categoriilor de produse care au impact asupra mediului pe durata întregului ciclu de viaţă, prevăzute în anexa nr. 2 la Normele metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea contractului sectorial/acordului-cadru din Legea nr. 99/2016 privind achiziţiile sectoriale
Alte reglementări naţionale şi europene cu prevederi în domeniul alimentar.

Ofertantul devenit contractant are obligația de a respecta în executarea contractului, obligațiile aplicabile în domeniul mediului, social și al muncii instituite prin dreptul Uniunii, prin dreptul național, prin acorduri colective sau prin dispozițiile internaționale de drept în domeniul mediului, social și al muncii enumerate în anexa X la Directiva 2014/24,respectiv :
i. Convenția nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere și protecția dreptului de organizare;

ii. Convenția nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare și negociere colectivă;

iii. Convenția nr. 29 a OIM privind munca forțată;

iv. Convenția nr. 105 a OIM privind abolirea muncii forțate;

v. Convenția nr. 138 a OIM privind vârsta minimă de încadrare în muncă;

vi. Convenția nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea forței de muncă și profesie);

vii. Convenția nr. 100 a OIM privind egalitatea remunerației;

viii. Convenția nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor;

ix. Convenția de la Viena privind protecția stratului de ozon și Protocolul său de la Montreal privind substanțele care epuizează stratul de ozon;

x. Convenția de la Basel privind controlul circulației transfrontaliere a deșeurilor periculoase și al eliminării acestora (Convenția de la Basel);

xi. Convenția de la Stockholm privind poluanții organici persistenți (Convenția de la Stockholm privind POP);

xii. Convenția de la Rotterdam privind procedura de consimțământ prealabil în cunoștință de cauză, aplicabilă anumitor produși chimici periculoși și pesticide care fac obiectul comerțului internațional (UNEP/FAO) (Convenția PIC), 10 septembrie 1998, și cele trei protocoale regionale ale sale.]
9.Managementul/Gestionarea  contractului și activități de raportare în cadrul contractului, dacă este cazul
          Comunicarile intre parti in perioada de derulare a contractului se vor face in scris si telefonic.

          Modalitatea în care se asigură managementul contractului presupune coordonarea continuă, monitorizarea  și controlul tuturor activităților și rezultatelor realizate de contractant, având ca date de intrare:
i. Graficul de livrare acceptat de părți, așa cum este definit în contract;

ii. Informații despre implicarea efectiva a terților susținători cu resursele puse la dispoziție;

iii. Comunicările între contractant și terț(i) susținător(i) cu privire la existenta sau inexistenta dificultăților în implementarea contractului;

iv. Poziția terțului susținător în legătură cu informațiile comunicate.

 Riscuri si masuri de gestionare a riscurilor asociate achizitorului:

	Risc
	Masuri de gestionare

	Intarzieri in efectuarea platilor
	Sanctiuni pentru neindeplinirea obligatiei de plata sau indeplinirea defectuoasa a obligatiilor asumate in contract

	Lipsa monitorizarii derularii activitatilor specifice contractului
	Numirea unei persoane responsabile cu monitorizarea contractului

	Aparitia necesitatii modificarii unor elemente ale contractului
	Stabilirea de clauze contractuale care sa limiteze clar conditiile in care se pot modifica elemente ale contractului.


Intocmit
	As.dietetician:Marc Brigitta

	

	Ref.Broscoi Maria 
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