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SOLICITARE DE OFERTA

Referitor la: achizitia publica furnizare alimente

Prin prezenta vd rugdm sa ne transmiteti o oferta pentru furnizarea de alimente asa
cum sunt acestea descrise in formularul ” Caiet de sarcini alimente mai 2017

In vederea elaborarii propunerii financiare si a propunerii tehnice pentru produsele
mentionate, operatorii economici interesati vor putea accesa si desciarca documentele
“Caiet de sarcini alimente mai 2017, ”Model contract furnizare alimente” precum si
“Formulare alimente™ de pe site-ul:
http://achizitiipublice.judetulharghita.ro/cumpararidirecte. Pentru informatii suplimentare
si  clarificairi  vA rugdm s4 vd adresati la  adresa de e-mail:
spitalultulghes_achizitii@yahoo.com.

Achizitia este impartita in 12 de loturi, fiecare ofertant avand posibilitatea sa
depuna ofertd pentru unul sau mai multe loturi.

Pretul ofertei va fi ferm, neajustabil si valabil minim 30 de zile de la data limita de
depunere a ofertelor. Pretul ofertei va fi exprimat in lei, firdi TVA. Completarea
formularelor nr.1-2 este obligatorie.

Modalitati de depunere a ofertei:

1. Ofertd in plic netransparent si sigilat, purtind denumirea ofertei, respectiv
denumirea si adresa ofertantului, impreund cu scrisoarea de inaintare se va depune la
secretariarul Spitalul de Psihiatrie Tulghes,

sau

2. Electronic, se poate incdrca in format electronic (semnat si stampilat in
format .pdf sau .jpg) la adresa de e-mail spitalultulghes_achizitii@yahoo.com,

Ofertele se vor depune pana la data de 25.05.2017, orele 11:00.

Achizitia se va realiza din catalogul SEAP al ofertantului declarat castigitor.

Va multumim pentru interesul acordat,

intocmit,

chizitii publice

Tulghes, 22.05.2017
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CAIETUL DE SARCINI

Caietul de sarcini face parte din documentatia pentru elaborarea si prezentarea ofertei si constituie
ansamblul cerintelor pe baza cirora se elaboreaza de citre fiecare ofertant propunerea tehnici.

in acest sens, oferta prezentatdi, care se abate de la prevederile caietului de sarcini, va fi luati in
considerare, dar numai in misura in care propunerea tehnici presupune asigurarea unui nivel calitativ egal sau
superior cerintelor minimale din caietul de sarcini, ofertarea de produse cu caracteristici tehnice inferioare
celor previzute in caietul de sarcini atrage descalificarea ofertantului.

Scopul organizarii procedurii de achizitie: Incheierea unui contract de furnizare alimente, pe baza ciruia vor fi
livrate sdptdmanal alimente, pe baza comenzilor transmise de autoritatea contractanta, conform tabelului de mai jos:

: Pret Valoare
rirt Denumire produs Cod CPV | UM 2:3::::; Linitar fird  totald férd
TVA (lei) | TVA (lei)
1 | CARNATI CU SUNCA 15131130-5 kg 180 14,14 2.545 20
2 | CARNE PORC LUCRU CONGELATA 15113000-3| kg 140 8,50 1.190,00
3 | CARNE VITA LUCRU CONGELATA 15111000-9| kg 190 14,50 2.755,00
4 | COSTITACU OS 15131400-9| kg 130 15,00 1.950,00
5 | COSTITA FARA OS 15131400-9| kg 60 16,00 960,00
6 | OUA 03142500-3| buc 4.000 0,39 1.560,00
7 | POLONEZ 15131400-9 kg 50 17,50 875,00
8 | PULPA PORC CONGELATA 15113000-3 ki 185 13,00 2.405,00
9 | SALAM CU SUNCA 15131120-2| kg 200 14,44 2.888,00
10 | SUNCA PUI 15130000-8 kg 100 10,93 1.093,00
11 | SUNCA PRAGA 15130000-8| kg 100 17,54 1.754,00
12 | TOBA 15131400-9| kg 60 12,00 720,00
SPECIFICATII TEHNICE:

1. Carnati cu suncd — produs afumat si fiert, cu aspect si miros placut, din carne porc (minim 66%),
slanina, condimente, aditivi alimentari admisi U.E.
2. Carne porc lucru congelata

- carne de porc lucru 70/30 (70% fibra / 30% slanind), fara soric si cartilaje, transata in bucati de minim 50g.
- produs ambalat la pungi de 2-3 kg.
- indeplinirea parametrior specificati in buletinul de analiza bacteriologica si buletinelor de analiza fizico-
chimica;

- eticheta inscriptionata cu data taierii, anul si luna congelarii, provenienta carnii.
3. Carne vita lucru congelata

- carne de vita lucru 90/10 (minim 90% fibra), transata in bucati de 100-200 g sau mai mari, curitate si
spalate de sange, fara urme de oase si cartilaje, ambalate la pungi de 2-3 kg, culoare naturala specifica
speciei. Produsul trebuie sa provina de la animale sanatoase si sacrificate la greutatea legala.



- indeplinirea parametrior specificati in buletinul de analiza bacteriologica si buletinelor de analiza fizico-
chimica;

- eticheta inscriptionatd cu data taierii, anul si luna congelarii, provenienta carnii.
- lafiecare livrare minim 20-25% din cantitate va fi ambalata la pachete de 1 kg.
4. Costita cu os — costita de porc fiarta si afumata, cu os, frageda, in stare proaspitd, cu aspect si miros
placut, fara caragenan. Procentul de grasime sa fie max. 25%.
5. Costita fara os — bucati de piept de porc fara os, aproximativ dreptunghiulare, fierte si afumate, fragede,
cu straturi de carne consistente, cu straturi subtiri de slanind, cu aspect si miros placut, fird caragenan.
Procentul de grasime sa fie max. 25%.
6. Oua de consum — oud de gidind, marimea L (de la 63 g pana la 73 g pe bucatd), categoria A (proaspete),
cu coaja nevatamata, tare, curata, uscata, fara pete, cu miros si gust caracteristic oului proaspat. Ouile trebuie
sa aibd marcaj cu termenul de valabilitate. La livrare trebuie si fie insotite de declaratie de conformitate
eliberatd de producator in conformitate cu prevederile legale in vigoare (Hotdrarea nr.415/2004 privind
regimul de comercializare a oudlor si Ordinul nr.461/2004 pentru aprobarea Normelor metodologice de
aplicare a Hotararii nr.415/2004).
7. Polonezi (cremvursti grosi) - preparat fiert si afumat din carne de porc, vita sau pasdre, continut carne:
minim 80%.
- ambalat in membrand naturald sau artificiala comestibila, fiecare bucata avand aproximativ 100g.
- consistenta moale elastica, aspect: pastd find omogena, compactd fara goluri mari de aer, si aiba aspect,
gust si miros placut, aspect exterior: suprafata curata nelipicioasa.
8. Pulpa porc congelata

- pulpa porc, degresatd, curdtata si spalata de sange, fara os, fara slanina, ambalata la pungi de 2-3 kg.

- fiecare bucata de carne sa aiba in medie 1 kg, nu se accepta bucati cu masa sub 750 gr.

- aspectul carnii trebuie sa fie specific speciei, lucios, de culoare roz deschis,

- eticheta inscriptionatd cu data taierii, anul si luna congelarii, provenienta carnii.
9. Salam cu sunca — continut de carne de porc: minim 50%
- aspect pe sectiune: compozitie perfect legata, compacta, mozaicata, fara goluri de aer sau aglomerari de gel,
grasime sub membrana. La feliere sa isi pastreze integritatea.
- proteine: minim 12%
10. Sunci pui - sunca din piept de pui (piept de pui minim 50%), compozitie compactd, omogena, fara
goluri de aer sau aglomerdri de apa, gel sau grasime sub membrana.
- proteine: minim 12%
11. Sunca Praga - suncd obtinuta din pulpa de porc.

- aspect exterior: suprafatd curata, nelipicioasa, de culoare roz, specificd produsului fiert, fara corpuri
strdine.
- gust si miros: placut, caracteristic produsului si ingredientelor utilizate. Consistenta semitare-frageda.
- proteine: minim 12%
12. Toba - produs pe baza de carne de porc, inima porc, slanina, condimente naturale, cu membrana
artificiala, aspect uscat, nelipicios, fara exces de grasime, miros, gust si aspect placut.
- proteine: minim 10%.

Prevederi generale:
Produsele trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:

- sa respecte normele igienico sanitare in vigoare (cerintele H.G. nr.924/2005 privind aprobarea
regulilor generale pentru igiena produselor alimentare, ale H.G. nr.954/2005 privind aprobarea
Regulilor specifice de igiend pentru alimente de origine animald, ale Ordinului nr.976/1998 —
.Normele de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea
alimentelor”, Ordinul Presedintelui Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare si pentru Siguranta
Alimentelor nr.10/2008 privind aprobarea Normei sanitare veterinare care stabileste procedura pentru



marcarea si certificarea sanitard veterinard a carnii proaspete si marcarea produselor de origine
animald destinate consumului uman, ale OUG nr.97/2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor si ale Legii nr.150/2004 privind siguranta alimentelor, cu
modificarile si completarile lor ulterioare).

- sd fie proaspete, naturale si sd aiba aspect, gust, culoare si miros specifice produselor proaspete

- produsele sd se incadreze in parametri microbiologici si toxici in limitele maxime admise prin
legislatia sanitar - veterinara in vigoare.

- sd nu con{ind corpuri straine

- produsele vor fi livrate la inceputul perioadei de garantie si numai insotite de declaratii de
conformitate/certificate de calitate aferente Lotului respectiv, cu mentiunile referitoare la termenele
de garantie /valabilitate, data limita de consum si conditiile de transport si depozitare, etc.

- carnea separatd mecanic (CSM, MSM. CDM) nu se considera a fi totuna cu “carne”. Daca un produs
trebuie sd contind, spre exemplu, minim 50% carne, atunci produsul poate contine carne separati
mecanic (dacd nu e prevdzut in mod expres ¢ nu poate sd contind), dar continutul de carne separata
mecanic nu va fi luat n considerare la atingerea pragului de 50% carne.

Nu se admit produse ce prezinta:

- Miros si gust strain de natura produsului

- Miros, gust sau pete de mucegai

- Contin aditivi alimentari neautorizati de Ministerul Sanatatii sau peste limitele admise

- Sunt fabricate dupa tehnologii neavizate sanitar

- Sunt fabricate din materii prime neavizate sanitar

- Nu sunt conforme standardelor sau specificatiilor tehnice de produs, ori sunt falsificate

- Adaosul oricaror tipuri de substante naturale sau sintetice produselor in scopul mascirii unor defecte.

Operatorul economic raspunde de calitatea produselor livrate, autoritatea contractanti rezervandu-si
dreptul de a solicita furnizorului inlocuirea produselor ce nu corespund calitativ (produse mucegiite, acrite,
fermentate, amare, atinse de boli parazitare sau care la masticare prezinta cragnituri datoriti impuritatilor
minerale fiind improprii consumului uman, etc.), in termen de maximum 2 zile de la notificarea neregulilor
constatate. in cazul viciilor ascunse ale unor produse, acestea vor fi sesizate operatorului economic, in
termen de 24 de ore de la aparitia acestora.

Furnizorul va avea obligatia de a prezenta in acelasi timp cu documentele de transport a produselor,
certificate de calitate sau declaratii de conformitate.

Materialele folosite la confectionarea ambalajelor si orice alte materiale care vin in contact cu
produsele trebuie sa indeplineasca conditiile generale stabilite in normele de igiend privind alimentele si
protectia sanitara a acestora emise si avizate de Ministerul Sanatatii.

Produsele care sunt congelate trebuie sa fie pastrate si transportate in spatii frigorifice la o
temperatura de minus 18°C sau mai scizutd, nu trebuie si contind cristale de gheata, deoarece acestea indica
0 posibild recongelare a lor, ceea ce nu este admisibil. La decongelare carnea trebuie sa aibd un aspect
asemanator carnii proaspete.

Perioada de derulare a contractului: aproximativ 30 de zile (aproximativ perioada 26.05.2017 —
23.06.2017) sau pana la achizitionarea intregii cantititi din contract, dar nu mai tarziu de data finalizirii
procedurii de licitatie deschisa (anunt de participare SEAP nr.175033/03.05.2017).




Conditii de livrare si plata

Livrarea produselor se va face esalonat, in urma comenzilor transmite de achizitor, in termen
de 3 zile de la comunicarea pe fax sau e-mail a comenzii. Livrarea se va efectua conform programului de
lucru al autoritatii contractante: luni — vineri. Transportul va fi organizat in asa fel incat livrarea si fie
incheiata in ziua stabilita pana la ora 15%.

Ofertantul castigator are obligatia ca indiferent de situatii sa asigure cantitatea de produse comandate.

Plata produselor se va face in termen de maxim 60 de zile din momentul receptiei produselor, pe baza
urmatoarelor documente transmise de furnizor: factura fiscala si declaratia de conformitate/certificatul de
calitate. Plata se va realiza cu ordin de plata, in conturile deschise la unitatile trezoreriei statului de citre
furnizori. Contractantul va avea obligatia de a asigura transportul in pretul ofertat pentru produse, la
destinatia indicata de catre autoritatea contractantd si anume: Spitalul de Psihiatrie Tulghes. In limita

posibilitatilor, autoritatea contractantd va incerca efectuarea platilor in termen de 30 de zile de la receptia
produselor (acest lucru nu reprezinta insa o obligatie a autoritatii contractante).

Ambalare, marcare si etichetare

Ambalarea si marcarea produselor se va face in conformitate cu prevederile legale, astfel incat
caracteristicile lor calitative si cantitative sa nu fie atinse. Marcarea se realizeaza prin atasarea unei etichete
care cuprinde cel putin urmatoarele informatii: denumirea producitorului, localitatea, denumirea
sortimentului, specia de animal de la care provine carnea (dacd este cazul), lista ingredientelor utilizate
(materii prime, condimente, aditivi etc), data de fabricatie si termen de valabilitate, conditii de depozitare,
tipul de membrana utilizata si procedeele de fabricatie sau natura tratamentelor utilizate.

Expediere si transport

Ofertantul isi asuma riscurile pe care le implica transportul produselor pana la sediul unititii unde
trebuie livrate produsele.

Transportul se executa cu mijloacele de transport specializate ale furnizorului. Nu se accepta
expedierea comenzilor prin transport tip curier.




