Consiliul
National de
Solutionare a
Contestatiilor
str. Stavropoleos nr. 6, sectorul 3, Bucuresti, Romania, CP 030084, CIF 20329980,

tel. +40-21-3104641, tel. +40-21-3104670, fax. +40-21-3104642,
e-mail: office@cnsc.ro, www.cnsc.ro, http://portal.cnsc.ro

In conformitate cu prevederile art. 14 alin. (2) din Legea nr.
101/2016 privind remediile si cdile de atac in materie de atribuire
a contractelor de achizitie publica, a contractelor sectoriale si a
contractelor de concesiune de lucrari si concesiune de servicii,
precum si pentru organizarea si functionarea Consiliului National
de Solutionare a Contestatiilor, cu modificarile si completarile
ulterioare, Consiliul adopta urmatoarea

DECIZIE
Nr....
Data:...

Prin contestatia inregistrata la Consiliul National de Solutionare a
Contestatiilor cu nr...., formulata de catre... , cu sediul social in.......

nr....... , Inmatriculata la... cu nr...., avand cod unic de inregistrare...,
reprezentata de..., impotriva raportului procedurii nr...., emis de catre...,
cu sediul in....... Nro...... , In calitate de autoritate contractanta, in cadrul

licitatiei deschise, organizata in vederea incheierii acordului-cadru avand
ca obiect ,...” - loturile 1, 2, 3 si 7, initiata prin publicarea in SEAP a
anuntului de participare nr...., s-a solicitat:

1. Admiterea contestatiei ca fiind legala, in termen si pe deplin
temeinica;

2. Anularea in parte a raportului procedurii nr.... cu publicare in...,
respectiv cu privire la loturile 1, 2, 3, si 7, si anularea tuturor actelor
subsecvente;

3. Obligarea autoritatii contractante la reevaluarea ofertei sus-
mentionate pentru cele patru loturi contestate cu aplicarea corecta si
legala a algoritmului de calcul pentru factorul de evaluare ,Distanta de la...
la... de consum” prin raportare stricta la locatia geografica reala de
fabricatie/procesare a produselor si nu la adresa spatiului logistic,
recalcularea punctajului potrivit inscrisurilor doveditoare depuse, si
intocmirea unui nou raport de procedura care sa reflecte reevaluarea
punctajului subscrisei, urmarea fireasca fiind clasarea subscrisei pe pozitia
1 la cele doua loturi - 10 si 20 de ambalare si depozitare din Constanta;

4. Obligarea autoritatii contractante la recalcularea punctajului
acordat ofertei concurente pe baza distantei reale, cu consecinta directa a
restabilirii clasamentului legal pentru Loturile 1, 2, 3 si 7.

La...... , cusediul in..., bd...., bl.... LI...., ap.......... , humar de
inregistrare in... ... , reprezentata de... - administrator, si sediul pentru
comunicarea actelor de procedura la.... DR.... cu sediul in....... Nr....... ,
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a inaintat cererea de interventie inregistrata la Consiliu cu nr...., prin care
solicita:

1. Admiterea cererii de interventie;

2. Respingerea ca nefondata a contestatiei formulata de... .

Contestatia si cererea de interventie vor fi solutionate impreung,
avand in vedere dispozitiile art. 67 alin. (1) si art. 123 alin. (1) din Codul
de procedura civila.

Procedura de solutionare in fata Consiliului s-a desfasurat in scris.

CONSILIUL NATIONAL DE SOLUTIONARE A CONTESTATIILOR,
asupra cauzei de fata, constata urmatoarele:

Consiliul a fost legal sesizat si este competent, potrivit dispozitiilor
art. 12 alin. (1) din Legea nr. 101/2016, sa solutioneze contestatia de fatq,
prin care... solicita cele redate in partea introductiva.

. arata ca in cadrul procedurii de atribuire mentionate, autoritatea
contractanta a stabilit in cadrul fisei de date a achizitiei (Sectiunea factori
de evaluare) criteriul de departajare bazat pe ,Distanta de la... la... de
consum”. Scopul tehnic evident al acestui factor este mediul de transport
prietenos.

Prin raportul procedurii nr...., autoritatea contractanta a desemnat
drept castigatoare oferta depusa de..., acordandu-i punctaj maxim la
factorul de evaluare ,Distanta”. Aceasta punctare s-a realizat prin luarea in
calcul a unei distante fictive, calculate de la un punct de lucru din
Constanta (....... nr....) autorizata cu codurile CAEN...- Activitati de
ambalare, precum si CAEN... - depozit frigorific, declarat de concurent.

Totusi, din documentatia tehnica a acestuia rezultda o situatie
inadmisibila: operatorul economic concurent a declarat ca in locatia din
Constanta realizeaza doar o etapa logistica din fluxul tehnologic, respectiv
,ambalarea si depozitarea”, in timp ce fabricarea/procesarea efectiva a
produselor din carne (materia prima transformata) are loc in o alta
unitate industriala (fabrica), situata la o distanta considerabil mai mare la
Scornicesti..., b-dul... nr.... (la 401 km de... de consum al autoritatii
contractante).

Confuzia grava realizata de comisia de evaluare intre ,,...” si o simpla
,Etapa de Productie”.

Comisia de evaluare a incalcat regulile clare impuse de fisa de date si
de legislatia sanitar-veterinara. Exista o demarcatie juridica si tehnica
insubordonabila intre cele doua notiuni:

-... reprezinta o infrastructura fixa, un amplasament geografic
determinat si autorizat global (DSVSA/...) ca unitate de procesare sau
fabrica, unde materia prima sufera modificari esentiale (abatorizare,
transare, maruntire, tratament termic, afumare, maturare) pentru a
deveni produs finit cu cod CAEN de....
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- Etapa de productie (ambalarea/depozitarea) este doar un element
dinamic dintr-un flux de productie. Ambalarea unui bun deja fabricat intr-o
alta locatie nu are aptitudinea legala de a transforma un simplu spatiu
logistic intr-un ,loc de productie” al bunului licitat.

Prin acceptarea adresei unde se realizeaza doar reambalarea,
autoritatea contractanta a validat o substituire artificiala a criteriilor,
contrar... (CE) nr.... si nr.... privind igiena produselor alimentare. Pe
eticheta finala a produsului, marca de identificare (stampila ovala de
trasabilitate DSVSA) apartine fabricii mama, nu centrului de ambalare.
Acela este, in mod legal....

Acceptand punctarea unui depozit/centru de ambalare aflat aproape
de... de livrare, autoritatea contractanta a favorizat in mod direct un
operator economic care nu produce alimentele local, ci le transporta pe
distante mari in vrac si doar le ambaleaza la destinatie. Aceasta anuleaza
ratiunea tehnica a factorului de evaluare (conservarea calitatilor
organoleptice si reducerea timpului dintre preparare si consum).

Daca autoritatea contractanta dorea punctarea distantei fata de ,,...
de ambalare” sau ,depozitul de distributie”, ar fi trebuit sa mentioneze
explicit acest lucru in fisa de date. Evaluarea unei oferte pe baza altor
criterii decat cele publicate este profund nelegala.

In punctul sau de vedere nr.... asupra contestatiei, inregistrat la
Consiliu cu nr...., autoritatea contractanta solicita respingerea
conte3statiei ca neintemeiata si nefondata.

Referitor la modalitatea de indeplinire a factorului de evaluare
»,C)Distanta de la... de productie la... de consum/mediul de transport
prietenos” ofertantii au prezentat in cadrul propunerilor tehnice
urmatoarele informatii:

1.... a prezentat o declaratie pe proprie raspundere in care
mentioneaza: ,Referitor la distanta de la... la sediul autoritatii sunt 262
km”.

2.... a prezentat o declaratie pe proprie raspundere privind distanta
de la... de productie la... de consum al autoritatii conform careia: distanta
de la... de productie situat in ... str.... nr...., la... de consum al autoritatii
contractante situat in localitatea.... ... nr.... este de... km si se parcurge in
24 de minute.

In ce priveste afirmatiile mentionate de contestatoare, conform
carora este o diferenta clara intre: ,...” si ,Etapa de productie
(ambalarea/depozitarea)”, autoritatea contractanta mentioneaza ca
documentatia de atribuire a avut in vedere pentru demonstrarea calitatii
de producator/a locului de productie, toate etapele ce fac parte din
procesul de productie aferent produselor ofertate respectiv: etapa de
pregatire, procesare, ambalare, etichetare, dupa caz. In acest sens,
Regulamentul (CE) NR....78/... al... si al Consiliului defineste etapele de
productie, prelucrare si distributie ca acoperind circuitul produsului
alimentar pana la consumatorul final si instituie prin art. 18, obligatia
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asigurarii trasabilitatii produselor alimentare in toate etapele de productie,
prelucrare si distributie.

Tinand cont ca din perspectiva trasabilitatii, punctul de lucru din ...
este ultimul loc/punct de productie sau procesare din lant, autoritatea
contractanta apreciaza ca oferta... indeplineste toate cerintele solicitate de
autoritatea contractanta prin documentatia de atribuire, iar acordarea
punctajului s-a realizat prin aplicarea factorilor de evaluare si a
algoritmului prevazut in documentatia de atribuire asupra elementelor
efectiv prezentate si demonstrate de ofertant in cadrul ofertei.

Contrar afirmatiilor contestatoarei, algoritmul de calcul nu a fost
aplicat in mod eronat si a fost aplicat in conformitate cu prevederile...
nr.... privind aprobarea criteriilor ecologice aplicabile categoriilor de
produse care au impact asupra mediului pe durata intregului ciclu de viata:
P dist= dist. min/dist. ofertata x 15 puncte.

Prin urmare, luadnd in considerare prevederile documentatiei de
atribuire, conform careia criteriul de atribuire este ,cel mai bun raport
calitate-pret”, algoritmul de calcul pentru factorul de evaluare ,c)Distanta
de la... de productie la... de consum/mediul de transport prietenos",
precum si informatiile si documentele prezentate de ofertanti referitoare la
factorii de evaluare, apreciem ca punctajele obtinute de ofertantul... si
implicit... , sunt corecte asa cum sunt mentionate in raportul procedurii
nr.... si in comunicarile finale transmise ofertantilor.

Prin cererea sa de interventie... a solicitat cele redate in partea
introductiva.

... sustine ca critica prin care contestatoarea rescrie practic factorul
de evaluare - Distanta de la... la... de consum, este tardiva, deoarece...
nu a contestat documentatia de atribuire.

Contestatoarea afirma ca sintagma ,,... de productie” ar insemna, in
mod necesar, o infrastructura industriala autorizata global, in care materia
prima ar suferi transformari esentiale, cu cod CAEN... si marca ovala
sanitar-veterinara. Niciuna dintre aceste conditii nu apare in documentatia
de atribuire.

Contestatoarea considera eronat ca ambalarea nu este o etapa
materiala a obtinerii produsului contractat.

Sub acest aspect... precizeaza ca obiectul achizitiei pentru fiecare lot
dintre cele contestate este, dupa caz, produsul alimentar din carne
congelat/portionat, ambalat si etichetat.

... porneste de la o premisa factuala gresita: ca la ... s-ar realiza o
operatiune indiferenta pentru produsul ofertat. Caietul de sarcini arata
contrariul. Autoritatea contractanta nu cumpara carne vrac, in orice forma
comerciala, ci produse alimentare individualizate prin stare, gramaj si
ambalare, congelate/ambalate si  inscriptionate cu termenul de
valabilitate.

Ambalarea determina, asadar, conformitatea bunului ce va
fi receptionat: fixeaza unitatea de livrare si gramajul, permite etichetarea,
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identificarea lotului, indicarea termenului de
valabilitate si protectia produsului congelat.

Contestatoarea considera eronat ca depozitarea frigorifica nu este
integrata etapei finale si pierde din vedere ca prin aceasta se pastreaza
identitatea produsului.

Pentru produse ce fac obiectul achizitiei, depozitarea la temperatura
controlata nu este o imprejurare neutra. Ea conserva starea fizica ceruta,
termenul de valabilitate, siguranta si trasabilitatea pana la expediere.
Contractul de inchiriere nr.... pune in sarcina... receptia, manipularea,
depozitarea frigorifica, etichetarea, controlul termenelor, livrarea si
trasabilitatea. Privite impreuna, ambalarea si depozitarea formeaza o
secventa finala, functionala si verificabila a fluxului de obtinere si
punere la dispozitie a produsului contractat.

... sustine ca reglementarile europene nu instituie definitia exclusiva
a locului de productie, in acceptiunea invocata de... .

... afirma ca trebuie urmarit intregul traseu de la fabrica initiala pana
la consum... apreciaza ca scopul de mediu nu permite schimbarea
algoritmului dupa depunerea ofertelor.

Argumentul contestatoarei poate reprezenta o optiune de politica
de achizitie, dar nu este algoritmul publicat. Fisa de date cere o
singura distanta, de la... de productie indicat la sediul de consum; nu
solicita insumarea tuturor kilometrilor din amonte, originea materiilor
prime, distanta pana la abator sau analiza ciclului de viata.

Prin inscrisul inregistrat la Consiliu cu nr....... a formulat note scrise
prin care solicita respingerea cererii de interventie si inlaturarea apararilor
formulate de autoritatea contractanta.

Analizand continutul dosarului cauzei, Consiliul constata ca...
a transmis recipisa de consemnare nr...., eliberata de..., la data de..., din
care rezulta consemnarea cautiunii in valoare de..., pe seama si la
dispozitia C.N.S.C., corespunzatoare dosarului nr.....

Din analiza sustinerilor partilor si a documentelor existente la
dosarul cauzei, Consiliul retine cele ce urmeaza:

.., in calitate de autoritate contractanta, a organizat o licitatie
deschisa, in vederea atribuirii acordului-cadru avand ca obiect ,..."” -
loturile 1, 2, 3 si 7, publicata in SEAP prin anuntul nr..... Valoarea
estimata a achizitiei este de..., fara TVA.

Contestatorul este nemultumit de modalitatea in care autoritatea
contractanta a aplicat factorul de evaluare ,distanta de la... la... de consum”
ofertei depusd de... pentru loturile 1, 2, 3 si 7.

In cauza... a depus cererea de interventie inregistrata la CNSC cu
nr...., care prezinta natura juridica a unei cereri de interventie accesorie,
deoarece sprijina pozitia autoritatii contractante, fara a solicita
desfiintarea vreunui act emis de aceasta, motiv pentru care Consiliul
califica cererea de interventie drept cerere de interventie accesorie
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formulata in favoarea autoritatii contractante cu privire la criticile
formulate de catre contestatorul... .

Referitor la cererea de interventie formulata, in raport de dispozitiile
art. 17 alin. (3) din Legea nr. 101/2016 si avand in vedere faptul ca la data
de..., autoritatea contractanta a publicat in SEAP contestatia formulata
de... sub identificatorul ,[CN1.../00447]....pdf.p7s”, Consiliul constatd ca
cererea de interventie este formulata in termenul legal.

Avand in vedere dispozitiile art. 17 alin. (3) si art. 68 din Legea nr.
101/2016, coroborate cu prevederile art. 61 alin. (3), art. 63, 65 si 67 din
Cod proc. civ. Consiliul admite in principiu cererea de interventie formulata
astfel cum a fost calificata.

In conformitate cu prevederile art. 66 din Codul de..., coroborat cu
cele ale art. 68 din Legea nr. 101/2016, Consiliul va analiza cererea de
interventie a societatii..., impreuna cu contestatia formulata de... .

In solutionare Consiliul retine ca autoritatea contractanta a
prevazut in cadrul instructiunilor catre ofertanti postate in SEAP sub

identificatorul ,/CN1.../00001] instructiuni carne.pdf.p7s” urmatoarele:

»....5 Criterii de atribuire: cel mai bun raport calitate-pret.

Autoritatea contractantd utilizeaza 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, raportat la art. 32,
alin (1), (6) din Hotarédrea de Guvern nr.... pentru aprobarea Normelor metodologice de
aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea contractelor de achizitie
publicd/acordului cadru din Legea 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si
completarile ulterioare.

Factori de evaluare. Punctaj. Modalitate de calcul:

Punctajul total al unei oferte se obtine prin insumarea punctajelor obtinute pentru
fiecare dintre factorii prezentati: (Punctaj total=... financiard+ Punctaj Componenta
tehnica).

Componenta financiara:

Pretul ofertei (Po): 40%, 40 puncte.

Componenta tehnica:

1. Lantul de aprovizionare (La): 30%, 30 puncte

2. Utilizarea de ambalaje refolosibile: 15%, 15 puncte

3. Distanta de la... de productie la... de consum/mediul de transport prietenos: 15
%, 15 puncte

TOTAL 100%, 100 puncte;

c)Distanta de la... de productie la... de consum/mediul de transport prietenos:
Algoritm de calcul: punctaj maxim 15 puncte:

Se atribuie un numar maxim de puncte pentru distanta cea mai scurta;

Pentru restul distantelor, punctajul se acorda proportional.

P dist= dist. min/dist. ofertatd x 15 puncte

Modalitatea  de indeplinire: in  cadrul  propunerii  tehnice, ofertantii vor
prezenta informatii cu privire la distanta pe care o va parcurge intre... de
productie si sediul de consum al autoritatii.”

Aceleasi explicatii se regasesc si in cadrul:
- fisei de date a achizitei postata in SEAP sub identificatorul ,/CN1.../00004]
Instructiuni_ofertanti_FisaDate_DF1....pdf"”
- strategiei de contractare nr.... trimisa de autoritatea contractanta;
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- caietul de sarcini postat in SEAP sub identificatorul ,/CN1.../00006] caiet
sarcini.pdf.p7s”
Necesitatea autoritatii contractante expres detaliata in cadrul

caietului de sarcini consta in achizitionarea urmatoarelor produse:

»eo.. - CARNE DE PORC-

Cantitati necesare: conform Anexa 1.

1. Pulpa porc dezosata congelata ambalata la 1 kg:

Este delimitata anterior de ultima vertebra lombara (exclusiv), la linia de separare de
fleica, iar posterior de articulatia femurotibiorotuliana (ce separa pulpa de rasolul din
spate). Se prezinta fara slanina, soriciul de acoperire; se prezinta si fara suportul osos
din regiunea sacrala; pulpa cu os fara slanina se prezinta fara oasele codale, ambalata la
pachet de aproximativ Ikg in stare congelata.

2. Cotlet de porc fara os congelat ambalat la 1 kg Calitatea I:

Cotlet de porc fara os congelat - portiunea terminala a muschiului dorsal din regiunea
lombara (intre ultima vertebra dorsala si prima sacrala). Se dezoseaza, se degreseaza,
se indeparteaza excesul de grdsime de la suprafata si se fasoneaza lateral pe
marginea inferioara a muschiului. In mod obligatoriu carnea livrata trebuie sa se
Incadreze in clasa s de clasificare, peste...%, procent de tesut muscular din greutatea
carcasei.

3. Carne lucru congelata (90/10):

Aspect si culoare - cuburi de carne porc fara os, fara slanind si sorici; ferma si
elastica, atat la suprafata cat si in sectiune; urmele ce se formeaza cu degetul revin
repede; sucul din carne se obtine greu si este limpede; culoare roz deschis pana
la rosu.

Miros si gust - normal, caracteristic si placut, sa nu apara un miros alterat, sau alt
miros strain;

Parte necomestibila 0,

Marcat, etichetat, ambalat, in punga plastic din folie termocontractibila, 2 kg-5
kg, Produsul se livreaza vrac in casete de transport infoliate si / sau vidata in pungi de
polietilena, etichetate.

4. Costita porc proaspata degresata:

In sectiune fara aglomerari de gel, sa prezinte trei straturi de carne.

Aspect exterior: suprafata curata, uscata, nedeteriorata, fara granulatie de sare,
zaharuri sau fosfati, fara mucegai, cu sos....

Aspect in sectiune: straturi de carne de culoare rosie spre roz.

Consistenta: specifica sortimentului.

Gust si miros: placut, specific componentelor si condimentelor utilizate, fara gust sau
miros strain. Marcat, etichetat, ambalat, in punga plastic din folie
termocontractibila, 2 kg-5 kg, Produsul se livreaza vrac in casete de transport
infoliate si / sau vidata in pungi de polietilena, etichetate. Termen de valabilitate de la
data receptiei: minim 4 luni

5. Rasol porc congelat

Rasol din spate (ciolan) - oasele tibia, peroneu si primul rand de oase tarsiene, cu
musculatura si slanind de acoperire, fiind delimitat in partea superioara de articulatia
grasetului, iar in partea inferioara de articulatia jaretului. Separarea rasolului de pulpa
se face printr-o sectiune perpendiculara pe articulatia femurotibiorotuliana, urmand
linia descendenta ce separa muschii gastrocnemieni (muschi situati in continuarea
pulpei si care raman la pulpa) de restul muschilor care acopera oasele tibia si peroneul.
Se prezinta cu sau fara sorici, fara par, franjuri sau impuritati.

6. Ceafa de porc congelata ambalata la 1 kg

Ceafa de porc fara os este musculatura din regiunea cervicala, fara suportul 0sos,
degresata, bine fasonata. Se admite la suprafata prezenta unui strat intermitent de...
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cm slanind, cu evidentierea fluxului ramas pe muschi. Prezinta extremitatile drepte si
este bine fasonata, fara taieturi in masa musculara, franjuri sau resturi osoase.
7. Cap porc %2

Cap de porc congelat, cu urechi, rezultate din transarea carcaselor de porc.
8. Urechi porc congelate

Urechi intregi, produs marcat, etichetat, ambalat, in punga plastic din folie
termocontractibila, 1 kg; Produsul se livreaza vrac in casete de transport infoliate si /
sau vidata in pungi de polietilena, etichetate.

9. Ficat de porc congelat

- ambalat la aprox 1kg;

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc.

- sa nu prezinte mirosuri straine

- sa nu prezinte semne de alterare.

10. Fleica porc congelata

Fleica de porc va prezenta straturi alternante de carne si grasime, fara os, culoare roz-
rosiatica, ambalata la pachet de aproximativ 1 kg in stare congelata.
11. Mate de porc pentru carnati 10 m/caserola

Mate sarate, flexibile, sa se intinda usor, ambalate in caserole a cate 10 m.
.... - CARNE DE PUI

Cantitati necesare: conform Anexa 2.

1. Pulpe pui intregi congelate:

- ambalat la aprox 1 kg,

- fara corpuri straine, cum ar fi sdnge, etc.;

- sa nu prezinte mirosuri straine;

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare;

2. Pulpe de pui dezosate congelate

Calitatea I

- ambalat la aprox 1 kg;

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc.;

- sa nu prezinte mirosuri straine;

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.

3. Pulpe pui superioare congelate fara spata

- ambalat la aprox 1 kg;

- fara corpuri straine, cum ar fi sdnge, etc.;

- sa nu prezinte mirosuri straine;

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.

4. Pulpe pui inferioare congelate

- ambalat la aprox 1 kg;

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc.;

- sa nu prezinte mirosuri straine;

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.

5. Piept pui dezosat congelat

- ambalat la aprox 1 kg;

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc.;

- sa nu prezinte mirosuri straine;

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete;
- sa nu prezinte semne de alterare.

6. Aripi pui congelate

- ambalat la aprox 1 kg.

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc..
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- sa nu prezinte mirosuri straine.

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete.

- sa nu prezinte semne de alterare.

7. Ficat pui congelat Calitatea I, ambalat la aprox. 500 g

- ambalat la aprox 500 g,

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc.;

- sa nu prezinte mirosuri straine;

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete;

- sa nu prezinte semne de alterare.

8. Pui grill congelat... kg/buc, calibrati

- ambalat la kg;

- fara corpuri straine, cum ar fi sdnge, etc.;

- sa nu prezinte mirosuri straine;

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete;

- sa nu prezinte semne de alterare;

- produsul va fi congelat, ambalat si inscriptionat cu termen de valabilitate.

9. Pipote pui congelate Calitatea I

- ambalat la aprox 1 kg.

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc.;

- sa nu prezinte mirosuri straine;

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete;

- sa nu prezinte semne de alterare.

..« = CARNE DE CURCAN -

Cantitati necesare: conform Anexa 3.

1. Ciocanele de curcan congelate

- ambalat la aprox 1 kg;

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc.

- sa nu prezinte mirosuri straine

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete

- sa nu prezinte semne de alterare

2. Piept de curcan fara piele si os, congelat

Pieptul de curcan fara os si piele racit in conditii care sa asigure in profunzime
temperatura de maximum - 12°C; la ciocanire da un sunet clar.

Aspect - Masa musculara fara pielea aderenta, obtinuta in urma dezosarii pieptului de
curcan. Pieptul de curcan, fard os si piele, curat, fara impuritdti mecanice,
cu suprafata umeda dar nelipicioasa.... - Roz -rosiatica, caracteristica.

Consistenta Musculaturii - Ferma si elastica.

Miros - La suprafata si in sectiune miros caracteristic, normal, fara miros strain.

3. Aripi de curcan congelate

- ambalat la aprox 1 kg;

- fara corpuri strdine, cum ar fi sdnge, etc.

- sa nu prezinte mirosuri straine

- la decongelare trebuie sa aiba un aspect roz, asemenea carnii proaspete

- sa nu prezinte semne de alterare

4. Pulpe superioare de curcan fara os si piele, congelate

Pulpe de curcan fara os si piele partea superioara racite in conditii care sa asigure in
profunzime temperatura de maximum - 12°C; la ciocanire da un sunet clar.

Aspect - Masa musculara fara pielea aderenta, obtinuta in urma sectionarii transversale
a pulpei superioare si a dezosarii acesteia.

Pulpe de curcan partea superioara, fara os si piele, curate, fara impuritati mecanice,
cu suprafata umeda dar nelipicioasa.

Culoarea musculaturii - Roz -rosiatica, caracteristica.

Consistenta musculaturii - Ferma si elastica.

Miros - La suprafata si in sectiune miros caracteristic, normal, fara miros strain.
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Se livreaza congelate, ambalate in pungi din plastic sau caserole de max. 2 kg.
Ambalajele individuale se inchid prin termosudare, cu clema metalica, in vid sau in
caserole.

5. Ficat de curcan congelat

Sortimentul reprezinta ficatul curatat bine, fara vezica biliara, splina si alte impuritati.
Ficatul de curcan racit in conditii care sa asigure in profunzime temperatura de
maximum - 12°C; la ciocanire da un sunet clar.

Aspect - Ficat de curcan, curat, fara vezica biliara, grasime si alte impuritati, cu
suprafata umeda dar nelipiciosa;

Culoarea - Rosiatica, caracteristica;

Consistenta - Ferma,

Miros - La suprafata si in sectiune caracteristic, fara miros strain.

Se livreaza congelat, ambalat in pungi din plastic sau caserole de maxim 1 kg.
Ambalajele individuale se inchid prin termosudare, cu clema metalica, in vid sau in
caserole.

(...)

...« = CARNE DE VITA -

Cantitati necesare: conform Anexa 7.

1. Pulpa de vita dezosata congelata

Produsul trebuie sa fie congelat. Se vor urmari: aspectul exterior (la atingerea cu mana
carnea sa nu se lipeasca de mana si sa dea senzatia de rece); culoarea (sa fie de
culoare roz-rosie); consistenta (sa fie ferma si elastica atat la suprafata cat si in
sectiune, elasticitatea carnii se va aprecia prin apasarea cu degetul a suprafetei carnii,
in urma dezghetarii, iar urmele ce se formeaza trebuie sa revina imediat); mirosul
(trebuie sa fie placut, caracteristic speciei). Produsul trebuie identificat printr-o
etichetare care sa ateste DLUO (datele limita de utilizare optima), temperatura de
stocare si producatorul.

2. Antricot de vita congelat

Antricotul este muschiul din regiunea dorsala, delimitat anterior de spatiul intercostal
5-6, posterior de unul din spatiile intercostale 8-13, in functie de sfertuirea carcasei,
iar inferior de sectiunea ce trece intre treimea superioara si medie a coastelor.

Stare termica: congelata

Aspect si culoare - la suprafata carnii pelicula este uscata iar in sectiune este usor
umeda, culoare rosie;

Consistenta - ferma si elastica atat la suprafata cat si in sectiune, prin apasare cu
degetul trebuie sa revina la forma initiala; sucul din carne se obtine greu si este
limpede.

Miros si gust - normal, caracteristic si placut, fara miros de alterat, sau alt miros strain.
- parte necomestibila 0;

3. Vrabioara vita congelata

Stare termica: congelata

Aspect si culoare - la suprafata carnii pelicula este uscata iar in sectiune este usor
umeda, culoare rosie;

Consistenta - ferma si elastica atat la suprafata cat si in sectiune, prin apasare cu
degetul trebuie sa revina la forma initiald; sucul din carne se obtine greu si este
limpede. Miros si gust - normal, caracteristic si placut, fara miros de alterat, sau alt
miros stradin, - parte necomestibila 0;

4. Burta de vita fideluta

Suprafata curata, nelipicioasa, fara coaguli de sdnge, cordoane vasculare sau depozite
de grasime, congelata.

Termen de valabilitate de la data receptiei: minim 4 luni

5. Cap de piept de vita cu os

Stare termica: congelata.

Miros si gust - normal, caracteristic si placut, fara miros de alterat, sau alt miros strain.
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Conditii valabile pentru toate loturile:

... Conditii de ambalare:

a. Ambalajele trebuie sa asigure pastrarea integritatii si calitatii produsului pe timpul
depozitarii si transportului;

b. Atat materialul de ambalat cat si pachetele trebuie sa fie curate, uscate, in stare
buna, fara insecte sau mirosuri anormale, capabile sa asigure calitatea si durabilitatea
produsului.

c. Materialele de ambalare si ambalajele trebuie sa fie depozitate in conditii in care sa nu
scada calitatea, iar inainte de utilizare sa fie verificate din punct de vedere al defectelor,
curateniei si mirosului.

Nota: Furnizorul are obligatia de a ambala produsele conform prevederilor standardelor
in vigoare, pentru asigurarea acestora impotriva:

- factorilor fizici (actiuni mecanice, lumina, temperatura, presiune);

- factorilor chimici si fizico-chimici (aer, apa, vapori, oxigen, dioxid de sulf, dioxid de
carbon);

- factorilor biologici (microorganisme, insecte, etc.); astfel incat acestea sa faca fata,
fara limitare, la eventuale manipulari din timpul transportului si sa ajunga in buna stare
la structurile functionale ale achizitorului.

... Marcarea:

Ambalajele vor fi marcate... prin etichetare cu urmatoarele mentiuni:

e denumirea, adresa si nr. de telefon producatorului/distribuitorului,

e denumirea produsului,

e cantitatea neta,

e conditii de depozitare,

e data fabricatiei si termenul de valabilitate, respectiv mentiunea "a se
consuma de preferinta inainte de.....".

e ambalajele individuale se inchid prin termosudare sau cu clema metalica, la unul sau la
ambele capete.

Ambalajele individuale vor fi imprimate si/sau prevazute cu etichete atasate astfel incat
sa nu se poata schimba. Toate informatiile necesare trebuie sa fie tiparite astfel incat sa
fie imposibila schimbarea sau indepartarea lor fara a lasa urme vizibile. Se impune
pastrarea integritatii ambalajului.

Cerneala sau tusul care se folosesc pentru inscriptionarea ambalajului nu trebuie sa
contamineze produsul.”

Rezulta ca necesitatea autoritatii contractante consta 1in
achizitionarea unor produse congelate, ambalate in pachete de anumite
cantitati.

In cadrul ofertei depusa de... exista declaratia privind realizarea unei
etape de productie in regiunea de dezvoltare unde isi are sediul autoritatea
contractanta, de asemenea in cadrul propunerii tehnice acesta a
mentionat ca ,are deschis - punct de lucru... - depozit frigorific situat in
localitatea....... , nr...., judetul... (... - depozitari... - activitati de ambalare)”.

In solutionare Consiliul retine urmatoarele prevederi legale:

- art. 3 pct. 16 din....78/...:

,etapele de productie, prelucrare si distributie” inseamna oricare etapa,
inclusiv importul, incepdnd cu si incluzand productia primara a unui produs
alimentar si terminand cu si incluzand depozitarea, transportul, vinzarea sau
furnizarea sa catre consumatorul final si, atunci cdnd este cazul, importul,
productia, fabricarea, depozitarea, transportul, distributia, vdnzarea si furnizarea hranei
pentru animale; ”

- art. 18 din....78/...:
JArticolul 18
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Trasabilitatea
(1) Trasabilitatea produselor alimentare, a hranei pentru animale, a animalelor de
la care se obtin produse alimentare si a oricdrei alte substante destinata sau prevazuta
a fi incorporata intr-un produs alimentar sau in hrana pentru animale se stabileste
pentru toate etapele..., prelucrarii si distributiei.
(2) Operatorii din sectorul alimentar si operatorii cu activitate in domeniul hranei pentru
animale trebuie sa poata identifica orice persoana de la care au fost aprovizionati cu un
produs alimentar, o hrana pentru animale, un animal de la care se obtin produse
alimentare sau orice substanta destinata sau prevazuta sa fie incorporata intr-un produs
alimentar sau hrana pentru animale.
In acest scop, acesti operatori dispun de sisteme si proceduri care permit ca aceste
informatii sa fie puse la dispozitia autoritatilor competente, la cerere.
(3) Operatorii din sectorul alimentar si operatorii cu activitate in domeniul hranei pentru
animale dispun de sisteme si proceduri pentru identificarea celorlalte societati catre care
au fost furnizate produsele lor. Aceste informatii sunt puse la dispozitia autoritatilor
competente, la cerere.
(4) Produsele alimentare sau hrana pentru animale care sunt introduse pe piata sau
este de asteptat sa fie introduse pe piata in Comunitate sunt etichetate sau identificate
In mod corespunzator pentru facilitarea trasabilitatii lor, prin documentatie sau
informatii adecvate, in conformitate cu cerintele relevante ale dispozitiilor mai speciale.
(5) In conformitate cu procedura stabilita la articolul 58 alineatul (2), pot fi adoptate
dispozitii pentru aplicarea cerintelor prezentului articol in sectoare specifice.”

- anexa II din Regulamentul nr....
JANEXA II-... TUTUROR OPERATORILOR DIN SECTORUL ALIMENTAR (CU EXCEPTIA
CAZURILOR IN CARE SE APLICA ANEXA I)
INTRODUCERE
Capitolele V, Va, VI, VII, VIII, IX, X, XI, XIa si XII se aplica tuturor etapelor de
productie, prelucrare si distribuire a produselor alimentare. Restul capitolelor se
aplicd dupa cum urmeaza:
- capitolul I se aplica tuturor incintelor utilizate pentru produsele alimentare, cu exceptia
celor carora li se aplica capitolul III;
- capitolul II se aplica tuturor incaperilor in care se pregatesc, se trateaza sau se
prelucreaza produse alimentare, cu exceptia salilor de masa si a incintelor carora li se
aplica capitolul III;
- capitolul III se aplica incintelor enumerate in titlul capitolului respectiv;
- capitolul 1V se aplica tuturor mijloacelor de transport.
(...)
CAPITOLUL X
DISPOZITII PRIVIND IMPACHETAREA...
1. Materialele utilizate pentru impachetare si ambalare nu trebuie sa fie surse de
contaminare.
2. Materialele utilizate pentru impachetare trebuie depozitate in asa fel incat sa nu fie
expuse riscului de contaminare.
3. Operatiile de impachetare si ambalare trebuie efectuate in asa fel incat sa se evite
contaminarea produselor. Dupa caz si mai ales daca se folosesc cutii metalice si borcane
de sticla, ele trebuie sa fie intregi si curate.
4. Materialele pentru impachetare si ambalajele reutilizabile pentru produsele
alimentare trebuie sa fie usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat.”

- pct. 28 lit. ¢) din Legea 296/2004:
,28. producator:
a) operatorul economic care fabrica un produs finit sau o componenta a unui produs;
b) operatorul economic care fabrica materie prima;
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c) operatorul economic care isi aplica denumirea, marca sau un alt semn distinctiv pe
produs;

d) operatorul economic care reconditioneaza produsul;

e) operatorul economic sau distribuitorul care prin activitatea sa modifica caracteristicile
produsului;

f) reprezentantul inregistrat in Romé&nia a/ unui operator economic care nu are sediu/ in
Roménia sau, in cazul inexistentei acestuia, importatorul produsului;

g) operatorul economic care importd produse in vederea realizarii ulterioare a unei
operatiuni de vanzare, inchiriere, leasing sau orice altd forma de distributie specifica
derularii afacerilor sale;

h) distribuitorul produsului importat, in cazul in care nu se cunoaste importatorul, chiar
daca producatorul este mentionat;

i) distribuitorul produsului, in cazul in care importatorul nu poate fi identificat, daca nu
informeaza persoana prejudiciata in termen de 30 de zile de la cererea acesteia asupra
identitatii importatorului”

De asemenea, Consiliul retine ca potrivit... din Regulamentul (CE)
nr...., operatiunile de ambalare si reambalare a produselor din carne sunt
tratate ca activitati tehnologice specifice in cadrul unitatilor autorizate,
faza de ambalare fiind momentul in care produsul primeste marca de
identificare. Ca atare, din punct de vedere sanitar-veterinar, ambalarea nu
reprezinta o simpla manevra logistica de depozitare, ci o operatiune de
procesare care definitiveaza identitatea produsului finit.

In speta... a decis ca procesul de productie sa nu fie realizat intr-o
singura locatie ci in mai multe, tinand cont de necesitatea autoritatii
contractante care consta in achizitionarea unor produse portionate,
avand un anumit gramaj si congelate. Astfel, punctul de lucru din
localitatea... tranzit logistic secundar, ci un spatiu operational autorizat
pentru activitati de ambalare. In conformitate cu legislatia europeang,
activitatea de aducere a alimentelor la gramajul... solicitat de autoritate si
ambalarea acestora reprezinta, din punct de vedere tehnologic, etapa
finalé a procesului de productie a unui produs alimentar preambalat.
Incadrarea acestei etape ca parte a... nu anuleaza natura de punct de
ambalare/depozitare a locatiei, ci confirma aportul tehnologic adus
produsului in acel amplasament.

De altfel, autoritatea contractantda nu putea impune in cadrul
documentatiei de atribuire ca intregul proces de fabricatie sa fie efectuat
intr-o singura locatie, cerinta care ar fi fost restrictiva, in conditiile in care
acest proces implica inclusiv sacrificarea. Ingradirea dreptului unui
operator economic de a-si structura lantul de productie in mai multe
puncte de lucru ar fi incalcat principiul liberei concurente si al
proportionalitatii, impunand sarcini excesive si artificiale ofertantilor.

Modul de organizare al procesului de productie al unui operator
economic, care implica desfasurarea etapelor in mai multe locatii, nu
poate fi sanctionat de autoritatea contractanta, in conditiile in care aceste
etape se desfasoara in mod legal.

»... de productie” in sensul distantei este... unde produsul devine
fizic ceea ce a cerut autoritatea prin caietul de sarcini, respectiv pachete
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congelate de anumite gramaje si nu... unde s-a nascut animalul sau acesta
a fost sacrificat.

Consiliul, retine ca autoritatea contractanta in mod corect a aplicat
factorul de evaluare ,Distanta de la... de productie la... de consum/mediul de
transport prietenos” ofertei....

Avand in vedere cele constatate, in temeiul art. 26 alin. (6) din Legea
nr. 101/2016, Consiliul va respinge ca nefondata contestatia formulata
de... in contradictoriu cu... si pe cale de consecinta va admite cererea de
interventie formulata de....

Pentru aceste motive,
in baza legii si a mijloacelor de proba aflate la dosar,
CONSILIUL DECIDE:

Respinge ca nefondata contestatia formulata de... in contradictoriu
cu... si pe cale de consecinta admite cererea de interventie formulata de....

Obligatorie.

Impotriva prezentei decizii se poate formula plangere, in termen de
10 zile de la comunicare pentru partile cauzei, respectiv de la data luarii la
cunostinta de catre alte persoane vatamate.

PRESEDINTE, MEMBRU, MEMBRU,

Redactat practicaua deciziei:...

.. In 5 exemplare originale, contine 15 (cincisprezece) pagini.
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