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CAIET DE SARCINI
ACHIZITIA DE SERVICHI DE CATERING

procedura proprie
pentru demararea procedurii de hrana conform
HOTARARE NR. 23 privind instituirea Programului national ,Masi sinitoasa” publicata in
Monitorul Oficial Nr, 77/2025 in anul 2025

Hotérare nr, 80/24.02.2025 privind repartizarea pe unitati/subdiviziuni administrativ-teritoriale
si pe unititi de invatimant a sumei previzute in Legea bugetului de stat pe anul 2025 nr, 9/2025
pentru finantarea Programului national,,Masi sinitoasa”

55524000-9 Servicii de catering pentru scoli

I, OBIECTUL ACHIZITIEL

Caietul de sarcind face parte integranta din documentatia de atribuire si contine indicatii privind regulile de baza care
trebuie respectate astfel incat potentialii ofertanti sa elaboreze propunerea tehnica corespunzator cu necesitatile autoritatii
confractante.

Cerintele impuse prin prezentul caiet de sarcind vor fi considerate minimale,

Prezentul caiet de sarcind are ca obiect achizitionarea de servicii de catering sub forma de meniuri de hrana a copiilor
care frecventeaza cursurile la Scoala Gimnaziali , Traian Dirjan”:

Durata: An scolar 2025 - 2026, perioada luna septembrie — decembrie 2025

VALOAREA ESTIMATA:  772,782.00 Iei cu TVA

Potrivit Art, 3 din Hotirarea nr, 23/2025 privind instituirea Programului national "Masa sindtoasd",
dupa cum urmeaza b) masa calda, in regim catering, pentru prescolarii si elevii din unitatile de invatamant in care nu
exista cantina pentru prepararea in regim propriu, hrana putand fi servita in sala de clasa sau intr- un alt spatiu amenajat
in acest scop, cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului sanatatii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de
igiena din unitatile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, cu modificarile ulterioare.
In situatia in care hrana nu este servita intr-un interval de 60 de
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minute de la livrare, produsele alimentare sunt pastrate, pana la service, in spatii amenajate, in care sunt asigurate
conditiile de manipulare si depozitare indicate de producator, in conformitate cu prevederile legale in vigoare privind
igiena si siguranta produselor alimentare, conditii care sa poata fi monitorizate si controlate;

Principiile care trebuie respectate in pregtirea mesei pentru prescolati §i elevi, conform prevederilor legale
- Legea nr. 123/2008 i Ordinul ministrului séndtéii publice nr. 1.563/2008, precum si posibile variante de meniu sunt
prevazute in prezentul caiet de sarcind,

Ofertantii vor intocmi, in cadrul propunerii tehnice, patru variante de meniu pranz standard felul I1., un meniu special
felul IT, recomandat in prescriptiile medicale pentru copii cu diabet, intolerantd la lactoz sau alte probleme de naturd
medicald, un meniu vegetarian felul I1., aceste meniuri putand fi utilizate in derularea contractului in mod consecutiv
sau functie de anotimp pe parcursul derularii contractului.

Pentru trupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza, gluten sau alte probleme de natura medicala
- s¢ va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de hrana de regim si cantitatea necesara se prevad
in anexa la contractul de furnizare, fiind specificate pentru fiecare elev.

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor catre unitatilescolare,
respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi: ziua producerii pentru masa calda

Dacd hrana nu este servitd intr-un interval de 60 de minute de la livrare, suportul alimentar va fi péstrat, pani la servire, in
spafii amenajate, Tn care existd condifii adecvate de manipulare si depozitare, la temperaturi care si poata fi
monitorizate §i controlate;

si potrivit art. 34 din Ordinul nr. 1456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiend din unitatile pentru
ocrotirea, educarea, instruirea, odihna i recreerea copiilor i tinerilor: aducerea tuturor produselor
alimentare de la blocul alimentar (bucitirie) al altei unititi de alimentatie colectivii sau publici in
sistem catering numai cu mijloace de transport auto autorizate sanitar, care si nu fie folosite in alte
scopuri, in recipiente cu capace etanse, care si asigure o ermetizare perfecti;

Principiile care frebuie respectate in pregitirea mesei pentru pregeolari i elevi, conform prevederilor legale
- Legea nr. 123/2008 si Ordinul ministrului sinatatii publice nr. 1.563/2008, precum si posibile variante de meniu sunt
prevazute in prezentul caiet de sarcind,

A

In conformitate cu principiile care trebuie respectate in pregétirea mesei pentru pregcolari si elevi, conform recomandirilor
Institutului National de Sandtate Publicd, produsele alimentare sunt livrate zilnic din unititi autorizate/inregistrate
sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si sunt pastrate pané la servire in unitifile de invitimant preuniversitar,
in condifii igienico-sanitare i de siguranta alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

(1) Dreptul de a primi zilnic suportul alimentar, prevazut la art, 2, il au elevii/prescolarii prezentd la activitatile didactice
pe perioada cursurilor, conform structurii anului scolar. Suportul alimentar nu se acorda pe perioada vacantelor sau a altor
zile declarate prin lepe ca zile nelucratoare.

Pentru asigurarea condifiilor igienico-sanitare, produsele care fac obiectul suportului alimentar trebuie insotite de
ustensile sigilate, dupd caz, pentru unitifile de invitdmant care nu au cantind, care permit consumul i condifii
optime de igiend.

Produsele alimentare trebuie si respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie sindtoasi in unititile de
invatamant preuniversitar si ale Ordinului ministrului sanatatii publice nr. 1.563/2008 pentru aprobarea Listei
alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sinitoase pentru
copii si adolescenti.
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Distribuirea pachetului alimentar in cadrul unitatii de invatamant se face de care persoane desemnate de conducerea
acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire si de intretinere care a participat, in prealabil, la curatenie grupurilor
sanitare, cu respectarea lepislatiei aplicabile in materie referitoare la certificarea instruirii profesionale a personalului
privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena si cele referitoare la supravegherea sanatatii lucratorilor,

Coordonarea programului la nivel de unitate de invatamant consta in diverse tipuri de activitati si, fara a se limita la
acestea, printre care; receptie de produsealimentare, efectuata cu respectarea legislatiei aplicabile in materie, servicii,
evidenta zilnica a livrarii mesei calde, completarea formularelor de raportare periodica.

Unitatile de invatamant raspund, in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire, receptie si distributie a suportului
alimentar, prin norninalizarea persoanelor responsabile in acest sens, precum si de confirmarea documentelor ce stau la
baza platii produselor alimentare.

Plata produselor si a serviciilor contractate se efectueaza de catre ordonateriiprincipali de credite ai
unitatilor/subdiviziunilor administrativ-teritoriale alemunicipiilor, la solicitarea furnizorilor, pe baza
documentelor de receptie calitativa sicantitativa, intocmite si aprobate de unitatile de invatamant.

Conducerea unitdtii de invdtimant va desemna un responsabil de program care poate fi din categoria personal
didactic, didactic-auxiliar sau nedidactic, cu exceptia personalului de ingrijire i de intrefinere.

Predarea pachetelor continand mas caldd, in regim catering, catre responsabilul de program se va face de catre
operatorul economic castigator, zilnic, cu semnarea obligatorie a unui Proces verbal de predare/primire in 2
exemplare, cate unul pentru fiecare parte.

La nivelul unitaii de invitimént se elaboreaza si se transmite inspectoratului scolar un raport lunar cu privire la derularea
programului.

1. DURATA CONTRACTULUI:

Durata contractului este stabilita potrivit HOTARARE Nr. 23 privind instituirea Programului national
»,Masa sanatoasa" in anul 2025, si Hotiarare nr. 80/24.02.2025 privind repartizarea pe
unititi/subdiviziuni administrativ-teritoriale si pe unititi de invitiméant a sumei previzute in Legea
bugetului de stat pe anul 2025 nr. 9/2025 pentru finantarea Programului national ,Masi siindtoasd",
respectiv conform;

Art. 1. - Lanivelul sistemului national de invatamant preuniversitar se instituie Programul national ,Masa sanatoasa’,
denumit in continuare PNMS, derulat pe perioada desfasurdrii cursurilor scolare din anul 2025, pentru pregcolarii si
elevii din invatamantul preuniversitar, conform prevederilor art, 77 din Legea invatat antului preuniversitar nr.
198/2023, cu modificarile si completérile ulterioare:

Durata: An scolar 2025 - 2026 , perioada luna septembrie — decembrie 2025

NOTA: Autoritatea contractantd are dreptul de a opta pentru suplimentarea cantitdfilor de hrana in limita resurselor
financiare alocate cu aceastd destinatie.

Eventuala majorare a cantitdtilor de hrana contractate se poate face la solicitarea Autoritdfii Contractante, in conformitate cu
prevederile legislatiei incidente in domeniul achiziiilor publice.
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Autoritatea Contractantd isi rezervé dreptul de a achizitiona cantitatea estimati pe parcursul derulirii contractului,
in functie de nivelul creditelor bugetare alocate.

Autoritatea Contractantd are posibilitatea de a nu utiliza In totalitate cantitatea de hrana prevazuti in contract, fird ca
prestatorul s poatd pretinde plata de daune-interese sau orice alte despagubiri/penalititi;

Potrivit principiilor care trebuie respectate in prepitirea mesei pentru prescolari si elevi, conform
recomand@rilor Institutului National de Séndtate Publicd, produsele alimentare sunt livrate zilnic din unitati
autorizate/inregisirate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor §i sunt pastrate, pand la servire, daci hrana nueste
servitd infr-un interval de 60 de minute de la livrare, in unitétile pilot, fn condifii igienico-sanitare si de siguranta
alimentelor, potrivit prevederilor lepislatiei in vigoare.

2. CANTITATEA NECESARA:
Specificatii tehnice:
Durata: An scolar 2025 - 2026, perioada luna septembrie - decembrie 2025
VALOAREA ESTIMATA: 772,782.00 Iei cu TVA

Se doreste achizitionarea pachet alimentar pottivit art. 3 litera b) masa calda- felul I1, in regim catering, in
limita a 20,00 Iei cu TVA/elev/zi

Potrivit HCL 30e din 05.09.2025, art. 1, se aproba suplimentarea cu 5 lei/beneficiar program inclusiv taxa pe
valoarea adaugata, la valoarea zilnica de 15 Iei/ beneficiar, inclusiv taxa pe valoarea adaugata pentru
anul scolar 2025-2026.

Suportul alimentar este produs in unitati inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor,
se distribuie sub forma ambalata, cu respectarea prevederilor legale referitoare la cnnditiile sanitar-veterinare si
pentru siguranta alimentelor, la conditiile igienico-sanitare, la ambalarea, etichetarea, marcarea acestota, conform
prevederilor pet. 8 din anexa nr. 2, fiind transportate numai cu mijloace de transport autorizate/inregistrate sanitar-
veterinar sipentru siguranta alimentelor.

in situatia desfagurrii cursurilor prin intermedul tehnologiei si al internetului, conform scenariilor de organizare si
destasurare a cursurilor previzute de legislatia tn vigoare, produsele alimentare sunt livrate si distribuite zilnic elevilor
care nu participd la cursuri fn unitatea de nvafimant, conform deciziei la nivel local si cu respectarea prevederilor legale
aplicabile in materie.

Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatoarele categorii

b) contractele de servicii: valoarea materii prime, servicii de preparare a hranei si servicii de tansport,
incluzind si serviciile de colectare si transport al deseurilor rezultate ca urmare a furnizirii suportului alimentar,
conform legislatiei nationale privind regimul deseurilor

2. Evidenta cantitatilor solicitate, distribuite si consumate
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2.1, Fiecare unitate de invatamant beneficiara a Programului national ,Masa sanatoasa“ va tine evidenta cantitatii de
produse consumate, mentionand categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per port,ie, numérul de port,ii
si numdrul de zile de scoala, precum si evidenta numarului de copii.

2.2, Furnizorul/Prestatorul autorizat/inregistrat si unitatile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor vor pastra si vor prezenta organismelorde control competente documentele comerciale si tehnice
privind produsele alimentare distribuite, precum si documentele care sa ateste calitatea si siguranta acestora,
dupa caz; unitatile de invatamant au obligatia de a pastra avizele de exbeditie aferente fecarei distributii.

2.3. Lunar, autoritatea contractanta va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate per categorie de produs, in
functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedenta, pe care o va corela cu situatia existenta la
furnizor, Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare mentionate la pet. 1 vor pastra
documentele justificative pe o perioada de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora,

3. Calitatea produselor

3.1, Produsele alimentare frebuie sa respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al Comisici din 15
noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, cu modificarile si completarile
ulterioare.

3.2. Produsele lactate - unt, branzeturi trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (UE)nr, 1.308/2013 al Parlamentului
European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 deinstituire a unei organizari comune a pietelor produselor agricole
si de abrogare aRegulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr.1.234/2007 ale
Consiliului; SR 1286/A1/1997 - Branzeturi cu pasta oparita - cascaval,

3.3. Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza,gluten sau alte probleme de natura
medicala - se va asigura regimul alimentar prescris demedicul specialist. Tipul de hrana de regim si cantitatea
necesara se prevad in anexalacontractul de furnizare, fiind specificate pentru fiecare scoala si elev.

4, Siguranta si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor catre unitatile scolare, respectiv elev sau
prescolar, dupa caz, va fi; a) ziua producerii pentru masa calda;

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate penru pastrarea produselor alimentare in conditii de
siguranta a alimentelor prevazute de legislatie aplicabila in materie, asigurate de catre beneficiar
- unitatea de invatamant,

Produsele alimentare vor fi pastrate pana la servire in conditiile indicate de producator, cu respectarea legislatiei
aplicabile in materie.

5. Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor catre unitatile scolare, respectiv elev sau prescolar, dupa caz,
numai cu mijloace auto speciale, autoritate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, potrivit
prevederilor legislatiei aplicabile in materie.

6. Metode de testare si control
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Produsele alimentare distribuite se analizeaza doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor care au metodele de analiza acreditate.

7. Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia_produselor alimentare

sunt obligate sa detina certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena sau echivalent, conform
Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru
organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena, cu
modificarile si completarile ulterioare, si lisa de aptitudini specific activitatii desfasurate sau echivalent, conform
Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile
ulterioare.

8. Ambalare, etichetare, mancare

Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscris prin etichetare urmatorul element; ,PRODUS DISTRIBUIT
GRATUIT".

In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei ,produs alimentar preambalat” trebuie indeplinite
urmatoarele cerinte: a) pentru cele distribuite de unitatile de alimentatie publica se va indica la livrare, printr-un
document scris care insoteste produsele: denumirea produsului.

Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si elevi, substante care provoaca
alergii sau intolerante, o mentiune privind lotul, respectiv data producerii si sintagma

»PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT”, b) pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masa calda, lista meniului
va fi afisatalaloc vizibil siva contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoaca alergii
sau intolerante.

Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si elevi

1. Nu se adaugd aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arnme si gust in cazul méncarurilor
calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invitamant sau la nivelul unitdtilor de tip catering si care
urmeazd a fi servite prescolarilor sielevilor; de asemenea, produsele de origine animald sau nonanimald din care se
prepard aceste mancdruri nu trebuie s contind aditivi sau alte substante acceptate peste limitele stabilite de legislatia
in vigoare.

2. Uleiul necesar prepardrii se utilizeaza o singurd datd, fiind un ulei de calitate.
3. Ceapa pregatitd in prima fazd a etapei de gitire nu se prajeste, ci se inébuga cu apé.
4, Sarea iodatd utilizatd nu trebuie sa confind antiaglomeranti sau orice alt aditiv.

5. Evitarea asocierii alimentelor din aceeagi grupa la felurile de mancare servite, de exemplu, la masa de prinz nu se
vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale, ca de exemplu, supa cu galuste si friptura cu garniturd din
paste fdinoase, ci din legume.

0. Evitarea méncdrurilor care solicitd un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a céror combinatie
produce efecte digestive nefavorabile, cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu compot,

7. Nu se vor permite mancdrurile precum tocituri préjite. Oudle se recomandi a fi servite ca omletd la cuptor, §i nu ca
ochiuri romanesti sau prjite.

8. Serecomanda imbogatirea rafiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din cruditti si addugare
de legume-ftunze in supe si ciorbe.
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9. Se interzice folosirea cremelor cu oud si frigcd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum
si a oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.

10, Méncarea livratd trebuie gititd in dimineata zilei in care se serveste, péstrandu-se in
conditii sanitar- veterinare i pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-
sanitare si la temperaturi corespunzitoare, conform legislatiei in vigoare.

[1. Unitatile de invdtimant in care se desfdgoard programul-pilot au obligativitatea de a
pistra 48 de ore probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

NOTA:

Variantele orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanétate Publica:
1. ciorbd de legume;

2. supd de pui cu legume;

3.ciorbd de vdcuta cu legume;

4. legume cu piept de pui la grétar;

5. méncare de mazire cu piept de pui;

6. pilaf cu legume si ficatei de pui;

7. piure de morcov cu grétar de pui;

8. piure de cartofi cu piept de curcan;

9. méncare de varza dulce cu fripturd la cuptor;

10. ghiveci de legume cu pui;

11.orez cu legume si pui la tava,

12. sufleu de broccoli cu branzi;

13. cartofi gratinati cu piept de pui la gritar;

14.tocand de legume cu orez brun;

15. piure de cartofi cu sfecld si chiftelute de legume;

16. omletd cu legume - ardei, ciuperci, ceapd verde si branza telemea;
17. sufleu de conopidd, broccoli si branza la cuptor;

18.dovlecel umplut cu brénzi la cuptor;

19. ciuperci la cuptor umplute cu brénza, pentru copiii cu varsta mai mare de 7 ani;
20. macaroane cu brinza;

21.cartofi franfuzesti, la cuptor, cu branza si ou;

22.quinoa cu legume;

In functie de modificarile intervenite in frecventa numarului de beneficiari ai serviciului de catering,
autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a suplimenta sau de a diminua numarul de portii, fara
modificarea pretului
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unitar si fara vreo notificare prealabila, ci numai prin precizarile cu privire la numarul de persoane cuprins in comenzile
lansate de catre beneficiar, pretul contractului modificandu-se corespunzator,

Ofertantii vor avea in vedere posibilitatea ca media comenzilor zilnice efectuate sa difere de cifrele mai sus prezentate
tinand cont de vacantele intersemestriale si de alte situatii incidente,

Ofertarea se va face pentru cantitatea maxima de elevi.

Daca pe parcursul derularii contractului vor aparea anumite imbolnaviri ale beneficiarilor, se vor putea solicita meniuri
adecvate bolilor respective, Prestatorul avand obligatia de a se conforma intocmai.

Fiecare dintre aceste meniuri vor fi insotite de calculul calorilor, continutul de proteine, lipide si glucide.

Prestatorul are obligatia de a prezenta liste de alimente detaliate catre personalul de specialitate al autoritatii contractante
in scopul intocmitii de anchete alimentare (lunile februarie — mai - octombrie) conform Ordinului nr. 438/4629/2021
ordin privind asigurarea asistentei medicale a prescolarilor elevilor din unititile de invatimant
preuniversitar si studentii din institutiile de inviitimant superior pentru mentinerea stirii de siinitate a
colectivitatilor i pentru promovarea unui stil de viati sinitos.

La intocmirea planului de meniu trebuie sa se tina cont de urmatorii factori:

- realizarea unui aport optim intre principiile alimentare de baza (proteine, lipide, glucide, etc.) pentru categoria de
varsta a beneficiarilor;

- utilizarea in mod preponderent de alimente proaspete, neprocesate, corelate anotimpului in care se aplica
meniurile;

- planurile de meniu vor fi intocmite astfel incat pe parcursul unei saptamani sa nu se repete felurile de mancare;

- in cadrul fiecarei grupe de alimente (nivel al piramidei) se vor include in alimentatia zilnica produse cat mai
diversificate (de exemplu, la categoria lactate se recomanda consumul cate unei portii de lapte, branza si iaurturi);

- incazul in care la masa de pranz sunt servite paste fainoase, cartofi sau alte legume cu putere calorica mare;

- evitarea mancarurilor care solicita un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a cator combinatie
produce efecte digestive nefavorabile(cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu compot),

- sevor permite mancarurile gen tocaturi prajite, numai daca sunt prelucrate termic, in prealabil, prin fierbere sau
prepatite la cuptor;

- sa se asigure 2 oua/saptamana/persoana sub diverse forme ;
- nu se vor folosi creme cu oua, frisca sau maioneza din comett;

- mancarurile sa nu fie grase, sosurile sa nu contina faina sau alte adaosuri de ingrosare, sa nu fie prea condimentate,
sa fie moderat sarate;

- camea de la masa de pranz (felul IT) trebuie sa fie portionata la gramajul prevazut in particularitatile prevazute de
legislatia sanitara si pentru siguranta alimentelor;

- meniul va fi preparat in decursul aceleiasi zile, fara a se permite punerea in consum a unor preparate

reincalzite sau care au fost preparate cu mai mult de 2 ore inainte de servire;
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- se vor realiza feluri de mancare cu un gust apetisant, aspect si miros placut, agreate de cei care le
consuma;

- mancarea trebuie sa fie consistenta si sa dea senzatia de satietate;

- felurile de mancare sa fie variate, atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinara;

- ofertantul se obliga sa respecte toate standardele si cerintele nationale si europene aplicabile in raport
de natura produselor;

- ofertantul trebuie sa asigure conditiile igienico-sanitare prevazute in actele normative in vigoare pentru
depozitarea si pastrarea produselor agro-alimentare pentru prepararea si transportul hranei,

- ofertantul se obliga sa asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile saptamanale, alte produse, prin
substituire, numai in cazuri exceptionale si cu aprobarea prealabila a reprezentantului institutiei, la echivalentul valoric
si nutritional al celor inlocuite,

- ofertantul se obliga ca in situatia in care in urma anchetei alimentare efectuate de catre reprezentantii
beneficiarului rezulta un deficit/o deviatie de la principiile nutritionale prezentate in prezentul caiet de
sarcind, sa corecteze/compenseze acest lucru cat mai rapid prin meniurile ce le va livra ulterior.

In situatia nerespectarii de catre personalul propriu a masurilor referitoare la prevenirea si combaterea bolilor transmisibile,
cat si a normelor sanitar - veterinare, prestatorul va suporta, dupa caz, sanctiuni administrative, contraventionale sau

penale,

Piramida alimentara pentru nutritia copiilor, in functie de necesarul caloric, grupele de alimente si grupa de varsta si care
va fi luata in considerare de ofertant la intocmirea meniurilor este in concordanta cu prevederile si principiile Ordinului
nr. 1563 din 12 septembrie 2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor
si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti, respectiv:

LISTA ALIMENIELOR NERECOMANDATE PRESCOLARILOR §I SCOLARILOR

, - . ; Exemple de categorii de alimente care prin
Nr. limente ner date Limita de la care alimentele devin continut sau forma de prezentare pot fi
s Alimente nerecomanda e b p p

nerecomandate
1 Alimente cu continut mare de peste 15 g zahar/[00g produs - prajituri,
zahar - bomboane,
- acadele,
- alte produse similare
2 Alimente cu confinut mare de peste 20 g/100 g produs, - hamburgeri,
grasimi din care, cumulativ: - pizza,
- griisimi saturate peste 5g/100 g - produse tip patiserie,
produs : - cartofi prajiti
- acizi grafi trans peste 1g/100g - alte alimente preparate prin prijire,
produs - maioneze,
- mezeluri grase
- alte produse similare
3 Alimente cu continut mare de peste 1,5 g sare/100 g produs (sau - chips-uri,
sare peste 0,6g sodiu/[00g produs) - biscuiti sdrati
- covrigei
- sticks-uri sarate,
- snacks-uri,
- alune sfrate

Page 9 of 27




- seminfe sarate,
- alte produse similare

calorii pe unitatea de vinzare

4 Béuturi racoritoare* - Orice tip de bauturi racoritoare, cu exceptici
apai potabile imbuteliate sau a apei
minerale imbuteliate

5 Alimente cu continut ridicat de Peste 250-300 keal pe unitatea de - orioe tip de aliment care, prin confinut,

aduce un aport de calorii de peste 300 keal pe
unitate de vanzare

vénzare
6 Alimente neambalate** - Alimente vrac
Sardvisuri neambalate
7 Alimente neetichetate*‘** Alimente care nu respectd prevederile HG .

106/2002 privind etichetarea alimentelor, cci
modificarile ti completarile ulterioare

* Fac exceptie fructele i legumele proaspete

* * Inincinta scollor se va vinde numai apa potabila sau minerala imbuteliata pentru a crea copilor deprinderea de a o bea

* % * Qe escepteaza bananele si citricele,

* ¥ % * Pentru crearea unor deprinderi nutritionale sanogene se recomand etichetarea nurifionals.
NECESARUL ZILNIC DE CALORII SISUBSTANTE NUTRITIVE PENTRU COPII SI ADOLESCENTI

Copii Biieti Fete

1-34-67-10 11-1415-19 11-14 15-19

ani ani ani ani ani ani  ani

Adolescenti

Calorii

-necesarmedu  1.3001.800 2.400 3.100 3.500 2.600 2.800

- variatii posibile 900 - 1.300 - 1.700 - 2.200 - 3.000 - 1.800 - 2.000 -

infunctie de ~ 1.800 2.300 3.300 3.700 3.900 3.000 3.000

caracteristicile

grupului

Proteine totale

- necesar mediu 44 - 61- 82- 106- 120- 89- 96-
519 70g 9%g 121g 1379 101g 109g

- variatii posibile 31- 44- 58- 75- 102- 61- 68-

infunciiede 709 90g 129g 1449 1529 1179 117g

nivelul caloric
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- % din valoarea 14- 14- 14- 14- 14- 14- 14 -
calorica 16% 16% 16% 16% 16% 16%
16°%/ Proteine

animale

- necesar mediu 31 - 40- 49- 52- 60- 49- 48-
36g 46g 56g 5g 69g 55g Sd4g
- variatii posibile 22 - 29 - 41- 51- 34- 34-

35 -
79g T6g 64g 59¢g
in functiede 49g 59g 77

g nivelul caloric

- % din cantitatea 70% 65% 10% 55% 50% 55%
50% proteinelor totale

Proteine vegetale
- necesar mediu 13- 21- 33- 54- 60- 40- 48-

15g 24g 38g fog 69g 46g 55¢g
- variatii posibile 9 - 15-23- 34- 51- 25- 34-
in functiede 21g 3lg 52 65g T6g 55g 58¢g
§ nivelu! caloric
- % din cantitatea 30% 35% 0% 45% 50% 45% 50%
proteinelor totale

Lipide totale

- necesar mediu  49- 58- 6! - 83- 94- 70- 75-
60g 68g 77d 00g 113g 84g 90g

- variatii posibile 34 - 42 - 71- 81- 49- 54-
46

in functiede 77g 87g 1l0ag 119g 126¢g 87g 97

g nivelul caloric

- % din valoarea 35- 30- 2fi- 25- 25- 25- 25-

calorica 40% 35% 30%  30% 30% 309
30°, Lipide

animale

- necesar mediu  37- 44- 41 - 58- 60- 50- 53-
45g 5lg 58g /0og 79g 59g 63g
- variatii posibile 26 - 32 - 50- 57- 37- 38-

33+ 83g 88g 68g 68g
in functiede 58g 65g

80 nivelul

caloric

- % din cantitatea 75% 75% “’5%+ 70% 70% 70%  70%
lipidelor totale

Lipide vegetale

- necesar medin 12.- 14 - 16- 25- 2R~ 20- 27-



15g 17g 19g 20g 47g 25g 27¢
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-variafii posibile 8- 10-  11- 21-  24- 11- 16-

in functie de

nivelul caloric

199 22g 26g 36g 38g 29g 29g

-% din cantitatea 26% 26% 254 30% 30% 30%  30%

lipidelor totale
Glucide

- necesar mediu

143- 220- 322- 416- 470- 349- 376-

1689 2409 351g 4549 521g 380g 410g

- variatii
posibile
in functie de

nivelul caloric

100 - 174 - 228- 295- 402- 241- 268-

222 g 309 483 g S54l1g 571g 439¢g
g 439 ¢

%iiéggi’a 53085 w5 - 60%- 8% 60w %60% 55 B0%
Necesarul zilnic de elemente minerale pentru copii si acolescenti
Grupa de varsta Elemente minerale

Calciu Fosfor Magneziu Fier Zinc lod

mg mg mg mg mg mg
Copii
4—6 ani 900 500 180 9 9 80
7— 9 ani 1100 700 220 10 10 100
10— 12 ani 1200 800 270 12 12 120
Baieti
13— 15 ani 1200 1000 330 13, 14 140
16— 19 bani 300 100 360 16 15 150
Fete
13— 15 bani 1100 900 310 15 14 130
16— 19 ani 1200 1000 310 18 14 140

NECESARUL ESTIMATIV ZILNIC AL DIFERITELOR GRUPE DE ALIMENTE PENTRU ALCATUIREA

DIETEI LA COPII ST ADOLESCENTI:

GRUPA DE

COPII (VARSTA-AN]) |ADOLESCENTI (VARSTA-ANI)
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ALIMENTE (G) 1-3 4-6 7-10 Baieti Fete
11-14 15-19 11-14 15-19
Lapte ti produse lactate
. 700 | 700 800 750 700 700 700
(in echivalent lapte)
Carne si preparate din carne
(in 60 85 110 190 230 170 190
echivalent carne)
Peste si preparate din pestcz
70 31 Prepatele G ey 0 | 15 | 25 | 3 35 30 30
(in echivalent peste)
Oud (g) 30 35 40 50 50 50 50
Grasimi comerciale
total 25 32 40 50 55 35 40
animale 15 20 25 30 30 20 20
vegetale 10 12 15 20 25 15 20
Produse cereali
OGS cereaiete 0 | 16 | 20 | 380 | 460 | 30 | 360
(in echivalent féing)
Cartofi 110 | 150 80 200 230 180 200
Alte legume 210 | 220 230 350 380 290 310
Leguminoase uscate 0 ) 3 10 15 7 7
Fructe 100 | 130 50 80 200 180 180
Zahdr si prod
SR 5 | 45 | 0 | 0 | 8 | 55 55
zaharoase
VALOAREA CALORICA A ALIMENTELOR
VALOARE | KCAL/
CALORICA | 100G ALIMENTE
Minima Sub 5 | Apd, api minerald, ceai, suc de laméie, supe clare
Fructe: mere, capsuni, caise, pietsici, prune, cirese, visine, pepene,
portocale, mandarine, grapeftuit, mango, ananas.
Scazutd 5-60 | Legume: fasole, varza, conopida, morcovi, patrunjel, castraveti, usturoi, ceap,
salatd, ciuperci, spanac, sparanghel, brocoli,
Lapte degresat, branzd de casa
Fructe: pere, struguri, banane, fructe uscate, fructe glasate Legume;
. » | porumb, mazére, cartofi cu ulei, margarina, boabe de soia Carne slabd, pui
Moderata 60 - 12(i P
Ou, branza, peste
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Cereale neindulcite, paine Lapte

integral, iaurt integral,

Inghetatd, faurt indulcit, smantand, cagcaval, carne grasd, salam, carnafi,
Crescutd 120 -300 | paste cu sos, hamburger, biscuiti, prijituri, cereale indulcite, musli, sosuri si
maioneze.

300-1000 Plicintd cu carne, peste prdjit cu cartofi préjiti pui prajit, pizza, dulciuri,
prajituri cu cremd, ciocolatd,

Foarte crescuta

Caracteristici nutritionale ale grupelor alimentare

Péine, Legume

Grupa \ : Lapte si 2 Carne,
alimentard cele;llegtgrez, vegilrale Fructe derivate bt peste
Principalii Carbohidrafi Vitamine | Vitamine si | Calciu Proteine  cu | Proteine
nutrienti Fier siminerale | minerale Proteine valoare Fier
Vitamina Bl biologicd Acizi
Vitamina E inalta grasi
omega 3
Alte Fibre Proteine | Fibre Carbohidrati | Grasimi Colesterol Grasimi
componente Magneziu Zinc Fibre Carbohidrati | Fier Niacina
nutritive Vitamina B2 Magneziu | Vitaminele | Vitamina
Vitamina B3 Zing Bl, B2, B12, | BI2
Folati VitaminaB2 | A,D
Sodiu Vitamina
BI2
Sodiu
Potasiu

PIRAMIDA ALIMENTARE PENTRU NUTRITIA COPIILOR, iN FUNCTIE DE NECESARUL CALORIC,
GRUPELE DE ALIMENTE SI GRUPA DE VARSTA A COPIILOR

A. Piramida alimentari pentru nutritia copiilor in functie de necesarul caloric

Aliment
. 1600 | 1800 | 2000 | 2200 | 2400 | 2600 2800 3200
Caorii
cereale 150 g 180g | 180 g 200g | 240g | 2N0¢g 300 g 300 g
legume Qoesti [ 2' | 2 cesti'| 3cesti | 3cesti | 3'M2cesti "] 3'/2 4 cesti
cesti cest
fructe 1/ cesti | 1°/ 2 cesti 2cesti | 2cesti | 2cesti | 2'/2cesti | 2/ cesti
cetti
lapte 3 cesti 3 cesti | 3 cesti Jcesti | Jcesti | 3cesti | Jcesti | 3 cesti
carne si fasole | 150 g [50g | 165 g 180g [ 195¢g | 195¢ 20 g 20g
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Virsta (ani) 4-6

4-6 7-10 11-13

11-13

11-13

11-13

14-18

B. Piramida alimentara pentru nutritia copiilor raportati la aliment sila grupa de vérsti

Numér Numar Numér
maximde  maximde | maxim de
Grupa alimentara Mirimea pogiei P ?;;21_%21 P l(;r;’[fll/;l Ii;nﬁ"%l
ani ani ani
legurne legume cu frunze verzi =1 ceagcd
legume crude tdiate - /2 de ceaged
legume fierte —1/2 ceaged 3 43 5—6
10 felii cartof préjiti
sec de legume — '/» ceaged
fructe mér, banand, portocald, o felie = I fruct
citrice i suc de citrice mediu
fructe crud taiat in bucafi ="/2ceascd suc 14 3 3—4
de fructe neindulcit = o ceagead
fructe uscate — 1/2cea$ce'1
paine, cereale, orez §i | péine =1 felie
paste CO0,reale uscate -1/3 de ceaged COreale
fiette, orez sau paste = /2 CO4SCd
cerae fieRepentumiculdejun- 30g 6 5—6 6—7
1 Croissant mare = 2 pogii
praituri = 2 bucati
lapte, iaurt, brénzd lapte degresat pagial degresat - 1
ceagea
iaurt pagial degresat = 1 ceascd faurt de
ftucte cu continut scazut in grasimi — 1
ceased
cagcaval =30 —45¢ 4 2 3
bréinz topitd = 45-60 g
branza de vaci pagial degresatd = '/ de
ceagcd
inghe atd — '/ de ceagcd
budincd = */ de ceagcd
came, pui, peste, fasole | carne slabd fiartd, pui sau peste 90g
uscatd mazire, oud, | Qu 1 2 2—3
riuci

Necesarul de proteine - nutrienti esentiali cu rol major in crestera organismului — reprezinti 15-20 % din
necesarul caloric si este de:

7-10 ani - 35 g/zi
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10-18 ani - 50 g/zi

Necesarul proteic depinde de vérstd, de ritmul de crestere, dar si de calitatea alimentului utilizat.

Necesarul de carbohidrati (glucide) - macronutrienti utilizati ca sursi principald de energie in
organism - reprezintd 50% din nevoile calorice ale copilului si este de: 4-18 ani: 10g/kgc/zi.

a)
b)
c)
d)
€)

g)
h)
i)

)

Pentru calcularea meniurilor se vor folosi urmatoarele echivalente alimentare
100 ml lapte concentrat (condensat) =250 ml lapte proaspat

100 g lapte praf integral = 800 ml lapte proaspat

100 g cascaval = 700 ml lapte proaspat

100 g branza telemea de vaca = 550 ml lapte proaspat

100 g branza telemea de oi =450 ml lapte proaspat

100 g branza proaspata de vaca — 400 ml lapte proaspat

100 g cas = la fel ca la branza telemea

100 g mezeluri = 125 g carne

100 g specialitati din carne (sunca de Praga,muschi fle,muschi tiganesc,ceafa pastrama etc.)
=135 g carne

100 g smantana - 40 g unt

k) 100 g paine neapra =71 g faina

)

100 g paine semialba (intermediara) = 73 g faina

m) 100 g paine alba = 76 g faina

n)
0)
p)
q)
r)
s)
t)

100 g paste fainoase (inclusive biscuit fara crema) = 100 g faina
100 g malai, orez, gris = 100 g faina

100 g compot = 15 g zahar

100 g dulceata = 70 g zahar

100 g gem, peltea, marmelada = 40 g zahar

100 g nectar de fructe = 30 g zahar

100 g sirop de fructe concentrate = 60 g zahar
100gbomboane=90g zahar

100 g miere = 80 g zahar

100 g ciocolata= 50 g zahar si 30 g grasime vegetala

100 g bullion sa pasta de rosii = 600 g platagele rosii(tomate)
100 g suc de rosii — 135 g tomate

100 g varza acra =130 g varza cruda

aa) 100 g muraturi = 125 g legume crude
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bb) 100 g fructe deshidratat , afumate, uscate - 400 g fructe crude
cc) 100 g morcovi deshidratati = 1.700 g morcovi cruzi
dd) 100 g conserve de legume =100 g legume crude

9, CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL SIDISTRIBUIREA HRANEL:

- transportul gi distribuirea h anei se va face de céfre prestator, cu mijloace de transport autorizate sanitar veterinar
conform Ordinulu' nr. §7 /2010 (*actualizat* cu modificarile si comletarile ulterioare) pentru

aprobarea Normei sanitare eterinare privind procedura de autorizare sanitard veterinard a unitatilor care

produc, proceseazd, depozi eazd, transportd si/sau distribuie produse de origine animald, n recipiente inoxidabile,
inchise ermetic, (:are sd pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare sau produs alimentar, in
con"ormitate cu normele de igiend in vigoare;

- mijloacele de transport i rocipientele folosite vor fi supuse dezinfectiei, conform normelor epidemiologice in vigoare;

- pe parcursul deruldrii contractului, prestatorul are obligatia de a mentine curate si in bund stare de

functionare vehiculele utiliz te pentru indeplinirea contractului, astfel incdt produsele s fie protejate

impotriva contamindrii. [n ac’st sens dupa semnarea confractului, se va prezenta, contractul de prestare a serviciilor
privind dezinfectia si igienizarea mijloacelor de transport folosite la distribuirea hranei;

Mijloacele de transport al produselor alimentare (de tip izoterm) trebuie sa aiba autorizatie
ANSVSA;

- recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuie folosite decét la transportul alimentelor, acolo unde este riscul
contamindrii alimentelor; aceste recipiente vor fi curatate si dezinfectate zilnic.

- costurile legate de transportul alimentelor sunt suportate de cétre prestator si vor f incluse de acesta in pretul unitar
ofertat;

- mijloacele de transport si/sau containerele ce sunt folosite la transportul produselor aditionale alimentelor sau la
transportul diferitelor alimente in acelagi timp se vor separa pe produse, acolo unde este necesar, pentru evitarea
contaminarii;

- atunci cdnd mijloacele de transport si/sau containerele au fost folosite la transportul unor alimente diferite, se vor spala
de fiecare data Inainte de a fi reumplute pentru evitarea contamindrii;

- alimentele dinmijloacele de transport si/sau containere trebuiesc plasate si protejate impotriva contamindrii;

Pentru depozitare in gcoli sa vor folosi spafii special amenajate pentru péstrarea produselor alimentare in conditii de
siguran(a alimentalor previzute de legislatia in vigoare, asigurate de cétre beneficiar - unitatea de invétdmant.

Produsele alimentare vor fi pstrate pnd la servire in conditiile indicate de producétor, cu respectarea prevederilor
legale in vigoare.

10. LIVRAREA;

Conditii pentru transport si distribuie
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Produsele alimentare (produsele alimentare si masd cald felul 2, in regim catering) vor fi transportate de la furnizor catre
unitdfile Scolare, respectiv elev sau prescolar, dupa caz, numai cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate
sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

Comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va transmite conform ANEXA
II: LOCATII LIVRARE

In functie de numarul de copii, starea fiziologica, precum si alti factori care influenteaza livrarile de servicii de catering,
cantitatile de hrana (regim alimentar), sunt variabile si se vor I vra pe baza de comanda telefonica/mail.

Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua numarul de portiii, fara
modificarea pretului unitar si fara vreo notificare prealabila, ci numai prin precizarile cu privire la
numarul de beneficiari cuprinsi in comanda lansata,

Prestarea serviciului se va efectua zilnic, pe parcursul derularii anului scolar, conform ANEXA 1I: LOCATIILIVRARE

Livrarea se considera indeplinita pe baza documentelor de receptie calitativé si cantitativa

Programul va putea fi modificat si adaptat in mod corespunzator in functie de necesitati si la cerinta motivata a
beneficiarului,

Transportul hranei/produselor alimentare se va face numai cu mijloace de transport autorizate sanitar- veterinar
pentru transport alimente, autorizatia insotind permanent mijlocul de transport, dotate corespunzator, folosite
numai in scopul pentru care au fost autorizate, insotite de personal calificat, echipaj corespunzator si avizat medical.

11, RECEPTIA PRODUSELOR:

Receptia hranei se va realiza zilnic de catre achizitor prin persoanele desemnate (comisia de receptie desemnata de
catre beneficiar).

Prestatorul va prezenta zilnic la livrare factura/ avizul de expeditie a hranei/produselor alimentare, insotit de declaratia de
conformitate, de gramajul pe portie/cantitate si de calculul caloriilor.

Nu se va distribui hrana fara avizul persoanelor desemnate, respectiv membrii comisiei de receptie a serviciilor de
catering, desemnati de catre achizitor,

Prestatorul are obligatia prelevarii de probe, pe cheltuiala sa, atat la sediul sau, cat si la sediul unitatii beneficiare,
din fiecare fel de mancare, conform lepislatiei in vigoare.

Probele se vor pastra minim 48 de ore, de la data prelevarii in recipiente corespunzatoare, sipilate si etichetate
corespunzator, in spatiul frigorific special destinat si adecvat acestui scop, dotat cu termometru si grafic de temperatura,
actualizat de persoana responsabila desemnata;

La sediul unitatii beneficiare, recoltarea se va face de personalul prezent al Prestatorului,
Recoltarea probelor se va face doar in recipiente sterilizate prin fierbere; se eti heteaza pe recipient sau pe capac.

Eticheta va avea mentionate urmatoarele: data recoltarii, orarecoltarii, denumirea felului de mancare recoltat, semnatura
persoanei care a recoltat proba.
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Se interzice darea in consum a alimentelor in situatia nerecoltarii probelor alimentare din fiecare fel de mancare.

In cazul constatarii unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se vor comunica in scris Prestatorului care are obligatia
de a se conforma pana la data urmatoarei livrari.

In cazul in care se vor constata abateri ce pot conduce la consecinte pentru starea de sanatate a beneficiarilor,
personalul desemnat sa receptioneze serviciile de catering va semnala aceste abateri catre medicul/asistentul si/sau
directorul institutiei, care are dreptul sa dispuna, in acest caz, sistarea distributiei hranei.

Ca urmare, Prestatorul va fi obligat sa inlocuiasca alimentele sau hrana in cauza cu alta/altele
corespunzatoare, fara a pretinde plati suplimentare pentru aceasta, in termen de maxim 60 de minute de la
primirea notificarii.

Daca deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, se va declansa procedura de reziliere a contractului
cu toate consecintele ce decurg din aceasta.

Prestatorul va trebui sa perm ta exercitarea controlului efectuat de catre reprezentantii autoritatii contractante in ceea ce
priveste modul da depozitare a alimentelor si de preparare a hranei, ori de cate ori s considera necesar.

12, CERINTE SPECIFICE PRIVIND IGIENA PERSONALA

Fiecare persoana/salariat care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena personala si va purta
echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.

Personalul prestatorului care manipuleaza hrana la sediul beneficiarului, va avea controlul medical periodic efectuat Ia zi
si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat.

13, CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi protejate impotriva
oricaror contaminari probabile ce va face alimentele improprii consumului uman, periclitarii sanatatii sau contaminarii in
asa mod incat nu se vor putea consuma in acea stare. In particular, alimentele trebuie amplasate si/sau protejate astfel
incat sa se minimalizeze riscul contaminarii,

Se vor introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poata fi controlate si evitate, * Produsele
intermediare si produsele finite, posibile de a f mediu de dezvoltare amicroorganismelor patogene sau de a forma toxine,
trebuie mentinute la temperaturi care sa nu prezinte risc pentru sanatate.

Potrivit cu siguranta alimentalor, se vor pemite petioade limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci cand este necesar
ca alimentele sa se adapteze modalitatilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire,

Se recomanda ca hrana beneficiarilor sa fie servita la aproximativ 30 min, de la preparare,
In caz contrar, ea trebuie la o temperatura mai mare de 60 grade Gelsius pentru hrana calda.

14, CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

> Deseurile alimentare trebuie colectate in recipiente inchise si etichetate; aceste recipiente trebuie sa fie de o
constructie adecvata, pastrate intacte, si usor de curatat si dezinfectat,
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» Transportul deseurilor alimentare se va face de catre ofertant, pe cheltuiala acestuia, cu mijloace de transport
autorizate.

> Ofertantul are obligatia evacuarii zilnice a deseurilor alimentare.

Oferta financiara va fi completata conform Anexei: Centralizator oferta financiara.

Valoarea ofertata pentru prestarea serviciilor aferente contractului se va compune din pretul unitar x cantitatile
aferente. '

In centralizatorul de preturi se va evidentia in mod clar o defalcare a costurilor, per portie, per total,
pe urmatoarele categorii:

a) materie prima;
b) prepararea hranei;

¢) distributie.
In vederea aplicarii criteriului de atribuire, ofertantii vor indica in lei fara TVA, Iei cu TVA, precum si in procente,
defalcarea costurilor

Pretul contractului de servicii ramane ferm pe toata perioada derularii acestuia.

Tariful (pretul) unitar pentru prestarea de servicii la destinatia finala ramane ferm pe toata perioada derularii
contractului de servicii.

4 Autoritatea contractanta are dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile de servicii (prestatiile), respectiv
portiile, in raport de numarul beneficiarilor prezentd in cadrul autoritatii contractante, pe durata derularii contractului,
fara modificarea tarifului (pretului) unitar pentru prestarea de servicii la destinatia finala, in limita fondurilor
bugetare alocate.

Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a nu achizitiona intreaga cantitate de servicii (prestatii) contractata
in urmatoarele situatii:

> Reducerea numarului de beneficiari din cadrul autoritatii contractante,
> Alocarea insuficienta a fondurilor bugetare cu aceasta destinatie de catre/ordonatorul secundar / de credite.
15. MODUL DE PLATA

Plata se face dupa efectuarea receptiei in baza centralizatorului portilor zilnice preparate si servite cu Ordin de Plata, in contul
furnizorului deschis la Trezoreria Statului, lunar, in termen de 30 de zile de la inregistrarea facturii conform avizelor de
insotire a marfurilor zilnice §i a proceselor verbale de receptie zilnice.
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ANEXA [. CALCUL VALORIC suport alimentar

AN SCOLAR 2025- 2026 perioada septembrie-decembrie 2025

Caracteristici Lei cu TVA
Pret /portie: 20,00
Numar portii: 590
Numar zile de activitate didactica 59
Total valoare estimata 772,782.00
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ANEXA II. CENTRALIZATOR OFERTA FINANCIARA

|
Denumire P:g? [[(J)r?irtzr m:(?li?; }r)ee Valoare Totala
o UM luna Nr elevi . Nrzile | .. . inclusiv TVA
serviciu Inclusiv zi inclusiv (Lei)
TVA TVA (Lei)
meniu felul Il | septembrie 590 20.00 7 11,800 82,600.00
2025
meniu felul 11 octombrie 590 20.00 18 11,800 212,400.00
Servicii 2025
cateting ) o
septembrie | Meniu felulll | noiembrie 590 20.00 20 11,800 236,000.00
2025- 2025
decembrie fe 7
2025 | meniu felul T d";%“;';“e 590 20.00 4 | 11,800 165,200.00
59 47,200 772,782.00
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ANEXA CENTRALIZATOR OFERTA FINANCIARA

- se va evidentia in mod clar o defalcare a costurilor, per portie, pe urmétoarele categorii:

a) materie primé;
b) prepararea hranei;
¢) distributie.
Valoare Nr zile
Nr 1 %r e!: Activitate Valoare Totala inclusiv TVA
elevi una Inléiiriv didactica (Lei)
TVA (medie) Din care
materie| prepararea Distributic
prima hranei .
% % &
Septembrie
2025
Octombrie
2025
Noiembrie
2025
Decembrie
2025
TOTAL
2025
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ANEXA IT: LOCATII LIVRARE

LOCATII LOCATIA 1
Adresa Strada Traian Vuia, nr.76, Cluj-Napoca, Cod postal: 400394, Localitate Cluj-
Napoca, Judet Cluj
LB masd caldd, 1n regim catering - felul2
Pr(.)gram pana la orele 11:50
livrare
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ANEXA III
CENTRALIZATOARE MENIURI

masa calda, in regim catering - felul 2

ZIUA MENIU PROPUS 1 NR CALORII
Luni Felul I
Marti Felul IT
Miercuri Felul I
Joi Felul II
Vineri Felul II
ZIUA MENIU PROPUS 2 NR CALORII
Luni Felul 11
Marti Felul II
Miercuri Felul IT
Joi Felul II
Vineri Felul II
ZIUA MENIU PROPUS 3 NR CALORII
Luni Felul I
Marti Felul 11
Miercuri Felul II
Joi Felul II
Vineri Felul 11
ZIUA MENIU PROPUS 4 NR CALORII
Luni Felul IT
Marti Felul IT
Miercuri Felul I
Joi Felul II
Vineri Felul II
ZIUA MENIU PROPUS Regim NR CALORII
medical INTOLERANTA LA
LACTOZA/
Luni Felul II
Marti Felul 11
Miercuri Felul II
Joi Felul IT
Vineri Felul 11
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ZIUA MENIU PROPUS Regim NR CALORII
VEGETARIAN
Luni Felul IT
Marti Felul 1T
Miercuri Felul I
Joi Felul I
Vineri Felul I
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