ROMANIA APROBAT:

JUDETUL CLUI DIRECTO
Scoala Gimnaziali ,, Traian Déirjan” Mihaela-Mari

NR. 596/ 30.03.2026

CAIET DE SARCINI
privind achizitia serviciilor de catering necesare pentru prepararca si livrarea zilnica a hranei pentrue
din cadrul Scolii Gimnaziale ,, Traian Darjan” si a structurilor din subordine, prevazute in Programul

national ,Masa sianitoasa” .

1. Obiectivul general al achizitiei constd in imbunitatirea si sprijinirea accesului la educatie a
tuturor copiilor prin crearea motivatiei pentru studiu, mentinerea echilibrului socio-emotional si intarirea
starii de bine si dezvoltarea igienei muncii intelectuale a prescolarilor si elevilor si prin oferirea unei
alimentatii sindtoase care sa sustina invatarea.

II. Cadrul legilslativ si modul de organizare si derulare a Programului national ,Masa
sandtoasd™ il reprezinta prevederile Hotarérii nr. 1171/2025 privind instituirea Programului national "Masa
sindtoasd. coroborate cu prevederile Hotararii nr.  80/24.02.2025 privind  repartizarea  pe
unitati/subdiviziuni - administrativ-reritoriale si- pe unitafi de invatamant a sumei prevazute in Legea
bugetului de stat pe anul 2025 nr: 92025 pentru finantarea Progranului national . Masa sandtoasd prin
care Scolii Gimnaziale ,, Traian Dirjan™ a fost selectatd si inclusa in programul mentionat mai sus, iar
pentru asigurarea continuitatii interventiei. acordate prin Programul national “Masi sandtoasa™. precum si cu HCL
nr, 2/2026 prin care se aprobd suportarea din bugetul local a sumei de 3.5 lei/beneficiar, inclusiv taxa pe
valoare addugata, in vederea suplimentarii valorii de 16.5 lei/beneficiar, inclusiv taxa pe valoare adaugata,
acordati de la bugetul de stat, conform Hotararii de Guvern nr. 1171/2025 privind instituirea Programului
national ..Masa sanatoasa” in anul 2020.

Prezentul Caiet de Sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire si constituie
ansamblul cerintelor pe baza carora ofertantul participant la procedura va elabora propunerea sa in vederea
achizitiei  serviciilor de catering ( pregitirea, prepararea si livrarea hranei) pentru un numar de
maximum 590 de beneficiari/elevi, pe o perioada de 117 de zile de cursuri. Serviciile de catering vor fi
prestate in baza contractului de achizitie publica ce se va incheia in urma procedurii interne de achizitie
publica conf. art. 111, alin. 1 din Legea 98/2016 privind achizitiile publice.

Caietul de sarcini con{ine indicatii privind regulile de bazi care trebuie respectate astfel incét
potentialii ofertanti si elaboreze propunerea tehnico-financiara corespunzatoare cu necesitatile autoritaii
contractante. Cerintele impuse prin caietul de sarcini sunt minimale

Organizarea si desfigurarea achizitiei se realizeaza in conformitate cu prevederile Legii nr. 98/2016
privind achizitiile publice, cu modifiarile si completarile ulterioare, respectiv procedura internd de achizitie
directa prin publicarea unui anunt de publicitate pe website-ul propriu al autoritatii contractante.

111. OBIECTUL SI DURATA CONTRACTULUL:

Obiectul contractului de achizitic publica il constituie prestarea serviciilor de catering. la adresa
unitatii de invatimant la care se adauga si structurile din subordine. respectiv pregitirea, prepararea i
livrarea zilnicd a hranei pentru un numar de maximum 590 de beneficiari/elevi, pe o perioada de 117
de zile de cursuri. cu incepere de la data semnarii contractului de citre parti pana la 31.12.2026. cu
posibilitatea prelungirii duratei acestuia cu maximum 4 luni.




IV. CONSIDERATII GENERALE:
DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING:

Serviciile vor fi prestate cu respectarea stricta a normelor igienico-sanitare si a cerintelor
nutritionale previizute in Normele metodologice aprobate prin HG nr. 23/2025. finanfarea fiind asigurata
conform repartizarii sumelor stabilite prin HG nr. 80/2025, respectiv. HCL nr. 2/2026

Serviciile prestate vor consta in masa calda, in regim catering. pentru elevii din unitatile de
invatamant in care nu existd cantind pentru prepararea in regim propriu, hrana putand fi servitd in sala de
clasd sau intr-un alt spatiu amenajat in acest scop. cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului
sanatatii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiend din unitdtile pentru ocrotirea, educarea,
instruirea. odihna si recreerea copiilor si tinerilor, cu modificarile ulterioare. Daci hrana nu este servita intr
-un interval de 60 de minute de la livrare. produsele alimentare vor fi pastrate, pana la servire, in spatii
amenajate, in care exista conditii adecvate de manipulare si depozitare, la temperaturi adecvate care sa
poatd fi monitorizate si controlate:- va fi compusa din felul 1T de mancare in caserole de unica folosinta

in vederea realizirii meniului, se vor respecta prevederile Ordinului nr. 541/2025 pentru
aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la
baza unei alimentatii siiniitoase pentru copii si adolescenti in unitatile de invataimant preuniversitar.
Se va tine cont de principalii furnizori de energie ai organismului, care sunt:

- proteine (carne, branza, lapte, oud si proteine vegetale):
- lipide (grasimi);
- glucide (dulciuri. fructe, cereale, legume).

intr-o ratie echilibrata, proteinele trebuie sa reprezinte. cca 15% - ele se recomanda a f1 reprezentate

mai ales de proteine plastice de calitatea I, ce provin din: carne, branza. lapte, oua dar si din proteinele

vegetale.
Lipidele trebuie si reprezinte, 20-35% din valoarea calorici globald din care 2/3 si aiba origine
vegetala.

Glucidele sunt elementul esential energetic din ratie. acoperind 45-60% din valoarea globala. Nu se
recomanda glucide provenind din zahar rafinat, ci din fructe. cereale, legume.

Organismul are nevoie de elemente minerale. vitamine. cat si de cca.2500 ml apa/zi. majoritates
venind o data cu alimentele.

Ca sa se realizeze un aport echilibrat al factorilor nutritivi trebuie ca alimentele si fie combinate
Antr-un anumit mod si in anumite proportii conform nevoilor organismului.

Mancarurile si nu fie grase. sosurile sa nu contind multa faina sau alte adausuri de ingrosare, sd nu
fie condimentate. sa fie moderat sarate.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet. intoleranta la lactoza.gluten sau alte
probleme de natura medicala - se va asieura reeimul alimentar prescris demedicul specialist. Tipul de hrana
de regim si cantitatea necesara se prevad in anexa lacontractul de furnizare. fiind specificate pentru fiecare
scoala si elev
Atentie ! : nu se vor folosi creme cu oud, frisci sau maioneza.

La prepararea mancarurilor se vor folosi gramajele indicate conform prevederilor retetarelor.

Distribuirea pachetului alimentar in cadrul unitatii de invatamant precum si in structurile din
subordine se face de catre persoane desemnate de conducerea acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire
si de intretinere care a participat, in prealabil. la curatenie grupurilor sanitare, cu respectared legislatiel
aplicabile in materie referitoare la certificarea instruirii
profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena si cele referitoare la
supravegherea sanatatii lucratorilor.

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 conditiile
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sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor. la conditiile igienico-sanitare. la ambalarea, etichetarea,
marcarea acestora, conform prevederilor pet. 8 din anexa nr. 7. fiind transportate numai cu mijloace de
transport autorizate/inregistrate sanitar-veterinar sipentru siguranta alimentelor.

IV.1. Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari
si elevi
]. Nu se adaugi aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust in cazul
mancarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatamant sau la nivelul
unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor si elevilor: de asemenca. produsele de
origine animala
sau nonanimala din care se prepard aceste mancéruri nu trebuie si contina aditivi sau alte substante
acceptate peste limitele stabilite de legislatia in vigoare.

2. Uleiul necesar prepararii se utilizeazi o singura data. fiind un ulei de calitate.

3. Ceapa pregatita in prima faza a etapei de watire nu se prajeste, ci se indbusa cu apd.

4. Sarea jodata utilizatd nu trebuie sa contind antiaglomeranti sau orice alt aditiv.

5 Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite, de exemplu, la masa de

pranz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale. ca de exemplu, supa cu galuste si
friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume.

6. Evitarca mancarurilor care solicita un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a caror
combinatie produce efecte digestive nefavorabile. cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu compot.

7. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prijite. Oudle se recomandd a fi servite ca omletd la
cuptor, si nu ca ochiuri romanesti sau prajite.

8. Se recomandid imbogatirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din cruditati si
adiugare de legume-frunze in supe si ciorbe.

9. Se interzice folosirea cremelor cu oud si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp. precum si a oudlor
fierte, nesectionate dupa fierbere.

10. Mancarea livrata trebuie gititd in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii
sanitarveterinare si pentru siguranta alimentelor. precum si in conditii igienico-sanitare si Ia temperaturi
corespunzatoare. conform legislatiei in vigoare.

11. Unitdtile de invatamant in care se desfasoard programul-pilot au obligativitatca de a pastra 48 de ore
probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

NOTA:

Variantele orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sandtate Publica:

1. ciorba de legume;

. supa de pui cu legume;

. ciorba de vacuta cu legume;

. legume cu piept de pui la gratar,

_mancare de mazdre cu piept de pui;

. pilaf cu legume si ficatei de pui;

7. piure de morcov cu gratar de pui;

8. piure de cartofi cu piept de curcan;

9 mdncare de varza dulce cu fripturd la cuptor:

10. ghiveci de legume cu pui:

11. orez cu legume si pui la tavd;

12. sufleu de broceoli cu branzd;

13. cartofi gratinayi cu piept de pui la gratar,

14. tocand de legume cu orez brun;

15. piure de cartofi cu sfecla si chiftelufe de legume:

16. omletd cu legume - ardei, ciuperci, ceapd verde si branza telemea;

17. sufleu de conopida. broccoli si branza la cuptor:;
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18. doviecel umplut cu branza la cuptor;

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

21. cartofi franjuzesti, la cuptor; cu brdanza si ou;

22, quinoa cu legume;

V. Codul CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli

VI. VALOAREA ESTIMATA : 1.380.600 lei cu TVA

Potrivit prevederilor HCL nr. 2/2026 prin care s€ aproba valoarea zilnica a suportului alimentar de 20
lei/beneficiar. inclusiv taxa pe valoare adaugata. formata din de 3.5 lei/beneficiar ca supliment din bugetul
local. inclusiv taxa pe valoare addugata, respectiv valoarea 16.5 lei/beneficiar, inclusiv taxa pe valoare
addugatd, acordatd de la bugetul de stat conform Hotararii de Guvern nr. 1171/2025 privind instituirea
Programului national ,.Masa sanatoasa” in anul 2026.

in concluzie potrivit legii 98/2016 privind achizitiile publice valoarea estimata a achizitiei este de
1.243.920,60 fiara TVA, adica un cost de 18.02 lei fara TVA/ beneficiar, pentru un numdrul total de 117
zile de cursuri si maximum 590 de elevi zilnic

VII. CONDITII DE PARTICIPARE:
a) Autoriztie de functionare de la DSP:

b) Autoriztie de functionare de la DSV:
¢) Autoriztie de functionare de la ANPM /autorizatia de mediu

d) Mijloacele de transport al produselor alimentare (de tip izoterm) trebuie sa aiba autorizatic A.N.S.V.S.A.:
Autorizatie sanitara veterinara pentru minimum 3 mijloace de transport -+ un mijloc de transport pentru
colectare deseuri alimentare:

e) Operatorul economic trebuie sa faca dovada ca are angajat un nutritionist sau sa prezinte un contract
valabil de colaborare cu o persoana juridicd/fizica cu cunostinte atestate in domeniul nutritiei. ( cv +
diploma);

f) Operatorul economic va prezenta o lista cu personalul desemnat sa presteze serviciile respectiv 4
bucitari, 2 ajutori de bucétari, 3 soferi si documentele doveditoare (cv-uri, permis de conducere) pentru
demonstrarea calificarilor educationale si profesionale. Personalul desemnat trebuie detina certificat de
absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena conform cu punctul XII din prezentul caiet de
sarcini;

g¢) Pentru acest contract, operatorul economic trebuie sa numeasea o persoana responsabila de contract:

.

h) Certificat constatator — eliberat de Oficiul Registrului Comertului. in original/copie legalizatd/ copie
lizibild cu mentiunea conform cu originalul, din care sa reiasd ca ofertantul are ca obiect de activitate
principal sau secundar prestare de servicii similare cu cele solicitate prin prezenta documentatie de
atribuire. In cazul asocierii. documentele de mai sus vor fi prezentate de toti membrii. Informatiile cuprinse
in certificatul constatator trebuie si fie reale/actuale la dala LIMITA de depunere a ofetei (nu mai vechi de
3 luni):

i) Certificat de atestare fiscala al operatorului economic emis de Ministerul Finantelor, conform Ordinului
ANAF nr. 3654/2015;

j) Certificate constatatoare privind lipsa datoriilor restante cu privire la plata impozitelor, taxelor sau a
contributiilor la bugetul general consolidat (buget local. buget de stat etc.) la momentul prezentarii .
conform 1..227/2015 Codul fiscal:



k) Declaratie privind neincadrarea in prevederile Legii nr. 98/2016, privind achiztiile publice. referitoare la
conflictul de interese. conform model atagat:

1) Si prezinte declaratii cu privire la respectarea legilatiei privind s@natatea si securitatea in munca si
protectia mediului inconjurdtor si a cerintelor specifice autoritatii contractante:

m) 1SO 9001 SI ISO 22000
VIII. CAPACITATEA TEHNICA SI/SAU PROFESIONALA

Se va prezenta o lista a principalelor servicii prestate in ultimii 3 ani, servicii similare. realizate in
ultimii 3 ani de la data limita stabilita prin Anuntul de participare pentru depunerea ofertei (modul de calcul
al perioadei nu va fi afectat de eventualele decalari ale termenului limita prevazut in anuntul de
participare publicat initial), de unde sa rezulte perioada, beneficiarii. indiferent daca acestia din urma sunt
autoritati contractante sau clienti privati (se va avea in vedere art. 193 din Legea nr. 08/2016). confirmate
prin prezentarea unor procese verbale semnate cu valori/certificate constatatoare/documente emise sau
contrasemnate de catre o autoritate ori de catre clientul beneficiar din care sa reiasa ca ofertantul a executat
servicii similare, in valoare cel putin egala cu (VALOAREA CONTRACTULUI fara T.V.A), valoare care
se poate demonstra prin serviciile prestate LA NIVELUL UNUI CONTRACT.

Prezenta fizica a prestatorului la sediul autoritatii contractante este obligatorie ori de cate ori situatia
o impune, sau se solicita pentru rezolvarea unor probleme stringente. Tn aceste cazuri. costurile deplasarii
sunt suportate integral de catre prestator, [#rd a fi adaugate la pretul contractului. Ofertantul va completa 0
ofertd tehnica detaliata care sa respecte toate solicitarile din Caietul de sarcini.

IX. CRITERIUL DE ATRIBUIRE este cel mai bun raport calitate-pret. cu urmatorii factori de
evaluare:

A. Pretul Ofertat: 5 puncte

B. Calitatea propunerii tehnice — 95 puncte
B.1. Experienta similara a ofertantului: 35 puncte
Modalitate de calcul:
Se solicitd minim ........... (val contractului cu TVA) din maxim | contract.
o Pentru numirul maxim de contracte cu valoare minima (valoarea contractului cu TVA) ca
experientd similard se acordd punctaj maxim: 35 puncte.
e Pentru | contract se acorda 5 pct
e Pentru 2-3 contracte se acorda 10 pet
e Pentru contracte sau mai multe 20 pct
e Pentru 5 contracte sau mai multe 35 pct

B.2. Achizitie materie primi: 20 puncte
Modalitate de calcul:
Minim achizitie materie prima: 40%. Se va exprima in procent.
e Pentru oferta cu cel mai mare nivel al ponderii materiei prime / produselor alimentare din pretul
total / portie se acorda punctajul maxim: 20 puncte.
o Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime / produselor alimentare din pretul total / portie,
punctajul se calculeaza dupd urmdtoarca formula:
e Pmaterie(n) = Pmaterie(min) / Pmaterie(max) x40
e Unde:
e Pmaterie(n) — reprezintd punctajul obtinut pentru ponderea materiei prime / produselor alimentare
de citre oferta admisibila aflata sub evaluare:
o Pmaterie(min) — reprezinta nivelul cel mai scazut al ponderii materiei prime / produselor

h



alimentare din pretul total / portie:
o  Pmaterie(max) — reprezinti nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime / produselor
alimentare din pretul total / portie.

B.3. Numiir de persoane propuse pentru derularea contractului: 20 puncte
Modalitate de calcul:
Numdrul minim acceptat: 2 persoane
Numarul maxim acceptat: 10 persoane
o Pentru numarul cel mai mare de personal se acordd 20 puncte.
o Pentru alt numar de persoane decat cel maxim ofertat, punctajul se calculeaza astfel:
Npersoane= (Np/Npmax) X 20
Unde:
o Np - numirul de personal ofertat
o« Npmax — numiarul cel mai mare de persoane ofertat
La calcul se iau in considerare doar persoanele care:
o detin si fac dovada absolvirii unui curs de Nogiuni fundamentale de igiena (conform Ordinului MS
si ME nr. 2209/4469/2022),
o siau fisa de aptitudini specifice activitatii desfasurate (conform HG 355/2007).
B.4 Distanta de la locul de productie la cel de livrare 20 pet
Se obtine cel mai mare punctaj pentru distanta cea mai scurta , restul punctajelor se vor calcula in functie
de aceasta .
(Distanta cea mai scurta/ distanta declarata)x20= punctaj

Prequrile care se compara in vederea acordarii punctajului sunt preturile ofertate pentru prestarca
serviciilor solicitate prin caietul de sarcini. lei cu TVA.

Stabilirea ofertei castigatoare se va realiza prin clasificarea ofertelor in ordinea crescatoare a
punctajului total obtinut (pentru pret vor fi aplicate eventuale corectii ale erorilor aritmetice, daca este
cazul). Oferta care este declarata castigatoare conform criteriului de atribuire stabilit trebuic sa
indeplineasci toatespecificatiile tehnice minime obligatorii, astfel cum au fost acestea stabilite in caietul de
sarcini.

in cazul unor oferte care vor prezenta acelasi punctaj, departajarea se va face in functie de pret
(castigator fiind ofertantantul cu pretul cel mai mic).

Preturile care se compari in vederea acordirii punctajului sunt prefurile ofertate pentru prestarea
serviciilor solicitate prin caictul de sarcini, lei cu TVA.

Clauza suspensiva: Procedura de atribuire a contractului de achizitic publica este initiata sub
incidenta prezentei clauze suspensive, in sensul ¢i incheierea contractului de achizitie publica este
conditionata de continuarea Programului National ,,Masa sinitoasa” (PNMS) si in cursul anului
2026 v

X. COMANDA SI GRAFICUL DE PRESTARE A SERVICITLOR

Prestarea serviciilor se va efectua de 1 data pe zi, dupa cum urmeaza:

_  Zilnic intre orele 11:10-11:40 de luni pana vineri, se va livra pranzul pe baza tabelului intocmit de
autoritatea contractanta.

—  Unitatea de invatamant beneficiara a Programului national .Masa sanatoasa" va tine evidenta
cantitatii de produse consumate, mentiondnd categoriile de beneficiari. tipul de produs. cantitatea
per portie, numérul de portii si numirul de zile de scoala, precum si evidenta numarului de copii

— 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 livra pe baza de
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comanda telefonica/mail.

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

XI. TRANSPORTUL HRANEIL:

Transportul hranei se va face numai cu mijloace de transport autorizate sanitar-veterinar, conform
Ordinului nr. 57 /2010 (*actualizat™ cu modificarile si comletarile ulterioare). autorizatia insotind in
permanentd mijlocele de transport dotate corespunzitor. folosite in scopul pentru care au fost autorizate.
insotite de personal calificat, echipat corespunzator si avizat medical. Hrana calda trebuie ambalaté etans -
vase de inox. caserole etc. - care au capacitatea de a mentine mancarea calda.

Prestatorul va asigura servirea cu transport si personal propriu inclusiv vesela de unica folosinta.
astfel. in vederea reducerii poluarii, meniurile achizitionate vor fi insotite de tacAmuri, caserolele, pe cat
posibil vor fi din materiale reciclate si reciclabile. utilizandu-se. atunci cand se impune si pe cat posibil,
produse biodegradabile, incat sa fie asigurata respectarea normelor de igiena si sanitar veterinare. servicil
ce vor fi luate in calcul la stabilirea pretului final.

XII. CERINTE SPECIFICE PRIVIND IGIENA PERSONALA:

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

Personalul prestatorului care manipuleaz hrana calda si hrana rece la sediul beneficiarului. va avea
controlul medical periodic efectuat la zi si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat. Numai acest
personal, avizat medical va distribui felurile de méancare. individual fiecdrui copil.

Persoanele nominalizate in contract 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 certificareainstruirii
profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena, cu modificarile si
completarile ulterioare. si fisa de aptitudini specific activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotararii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile
ulterioare

XIII. CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE:

« Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate. afisate si transportate. vor 1 protejate
impotriva oricdror contamindri probabile ce va face alimentele improprii consumului uman, periclitarii
sanatatii sau contamindrii in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea stare. In particular, alimentele
trebuie amplasate si/sau protejate astfel incit sa se minimalizeze riscul contamindrii. Se vor introduce
masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poatd fi controlate si evitate.

. Produsele intermediare si produsele finite. posibile de a fi mediu de dezvoltare a microorganismelor
patogene sau de a forma toxine. trebuie mentinute la temperaturi care sd nu preginte risc pentru sandatate.
Potrivit cu siguranta alimentelor. se vor permite perioade limitate. in afara temperaturii potrivite. atunci
cand este necesar ca alimentele sa se adapteze modalitatilor de preparare, transport, depozitare, prezentare
si servire.

» Se recomandi ca hrana beneficiarilor s fie servita la aproximativ 30 minute de la preparare.

in caz contrar, ea trebuie mentinutd la o temperatura mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana calda.

« Este interzisa pastrarea alimentelor de la 0 masa la alta.

XIV. CERINTE SPECIFICE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE:
« Deseurile alimentare trebuie colectate in recipiente inchise si etichetate: aceste recipiente trebuie sa fic de
o constructie adecvata, pastrate intacte, si usor de curitat si dezinfectat.
« 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.

XV. ALTE OBLIGATI1 ALE OPERATORULUI ECONOMIC:



|a solicitarea AC operatorul economic va pregati 4 meniuri+ 1 pentru nevoi speciale
,,Planul meniului siptamanal'' care trebuie si tinii seama de urmatorii factori:

_ yealizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza (proteine, lipide, glucide etc.)
- afectiunile, bolile §i indicatiile medicale;

- sortimentul alimentelor previzute in norma de hrand;

- anotimpul in care se aplica meniurile;

- asigurarea meniurilor traditionale cu ocazia sarbdatorilor legale si religioase

Ofertantul are obligatia prelevarii de probe. la sediul unitatii beneficiare, din fiecare fel de mancare
conform legislatiei in vigoare, care se¢ vor pastra 48 de ore de la data prelevarii in recipiente
corespunzitoare. sigilate si etichetate corespunzator. in spatiu frigorific special destinat si adecvat acestui
scop, dotat cu termometru si grafic de temperatura actualizat de persoana responsabila desemnata.

La sediul unitatii beneficiare recoltarea probelor se face de personalul destinat de acesta. impreund
cu reprezentantul prezent al prestatorului. Recoltarea probelor se face doar in recipiente sterilizate prin
fierbere si etichetate (pe recipient sau pe capac).

Eticheta va avea mentionatd urmatoarele date: data recoltarii. ora recoltdrii, denumirea felului de mancare
recoltat, semnatura persoanei care a recoltat proba.

Se interzice darea in consum a alimentelor in situatia nerecoltarii probelor alimentare din fiecare fel
de mancare.

in cazul aparitiei unor imbolndviri sau suspiciuni de imbolnaviri cu transmitere digestivala copiii
care au servit masa, vor putea reprezenta in caz de litigiu, o asa numita ..contraproba".

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.

Ofertantul are obligatia sd permita membrilor desemnati ai de beneficiar avand ca atributiuni
respectarea prevederilor contractuale de cétre partile contractante. a prevedeilor legale, a normelor sanitar
veterinare, precum si a celor de igiend legate de obiectul contractului. a cirui identitate va i adusa la
cunostinta prestatorului in scris. sa efectueze periodic si inopinat controale la sediul prestatorului unde se
prepard hrana.

XVI. FACTURAREA SERVICIILOR PRESTATE/RECEPTIONATE:

_ Facturarea serviciilor prestate se va face lunar in baza: documentelor de predare primire intocmite la
livrarea zilnica si a graficului de livrare transmis de catre Scoala Gimnaziald ., Traian Darjan” .

- 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

- SE VOR FACTURA DOAR NUMARUL DE MENIURI LIVRATE, CONFORM COMENZILOR
DATE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA

- La solicitarea expresd a autoritatii contractante. ofertantul are obligatia de a prezenta xerocopii dupa
documentele legale de achizitionare a produselor livrate sub forma de alimente nepreparate sau preparate
ca hrand pentru beneficiarii autoritatii contractante (facturi fiscale. avize de insotire a marfii, certificate
canitar-veterinare, declaratii de conformitate. certificate de calitate. alte avize etc.).

- Pe perioada implementdrii contractului. autoritatea contractanta poate modifica cerintele (perioada, locul
de desfasurare etc.) in functie de evolutia proiectului. dar cu anunfarca in prealabil a operatorului economic
cu cel pugin 20 zile lucratoare inainte de modificarea perioadei si a locului de desfasurarea a activitatilor.

XVII. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE:

- Tariful ( pretul) unitar pentru prestarea de servicii la destinatia finald va fi exprimat in lei, fara TVA,
numai cu doud zecimale.



XVIIL. DURATA CONTRACTULUL:
- Durata contractului: 9 luni, cu incepere de la data semnarii contractului de servicii de catre parti, cu
posibilitatea prelungirii duratei acestuia. prin act aditional cu maximum 4 luni.
XIX. PRETUL CONTRACTULUL:
—  Pretul contractului de servicii ramane ferm pe toatd perioada derulaii acestuia.
— Tariful (pretul) unitar pentru prestarca de servicii la destinatia finala ramane ferm pe toata perioada
deruldrii contractului de servicii.
_  Autoritatea contractantd are dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile de servicii
(prestatiile),
respectiv portiile, in raport de numarul beneficiarilor prezenti in cadrul autoritatii contractante, pe durata
derularii contractului, fard modificarea tarifului (pretului) unitar pentru prestarea de servicii la destinatia
finald. in limita fondurilor bugetare alocate.
_  Autoritatea contractantd 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 insuficientd a fondurilor bugetare cu aceasta destinatie de catre ordonatorul secundar de
credite,
_ incetarea activitatii autoritatii contractante.

XX Modul de prezentare al propunerii tehnice

Ofertantii vor prezenta oferta tehnica astfel incat sa corespunda caietului de sarcini. cerintelor din
anuntul de publicitate. Acestia vor demonstra ci au studiat documentatia in detaliu si vor prezenta
abordarea proprie care sa conduca la prestarea unor servicii in conformitate cu legilslatia in domeniu si in
concordanta cu solicitarile si cerintele din caietul de sarcini. propunand servicii la un standard de calitate
sporit, in timp si cu indeplinirea scopului declarat al Autoritatii Contractante.

Propunerea va contine toate informatiile solicitate in caietul de sarcini. va contine tabelele
completate §i va avea anexa Jocumentele solicitate prin caietul de sarcini de la punctul VII conditiile de
participare s punctul VI capacitatea tehnica. Ofertantul are obligatia de a intocmi un Opis al
documentelor incluse in Propunerea Tehnica.

Ofertantul va intocmi in cadrul propunerii tehnice. patru yariante de meniu pranz standard, un
meniu special recomandat in prescriptiile medicale pentru copii cu diabet, intoleranta la lactoza sau alte
probleme de naturd medicald. etc.. aceste meniuri putand fi utilizate in derularea contractului in mod
consecutiv sau functie de anotimp pe parcursul derularii contractului.

Ofertele in care propunerea tehnicd nu asigurd respectarea cerintelor si corelarea cerintelor din
documentatia de atribuire si/sau corelarea cu propunerea financiara se considera neconforme.

XXI. Modul de prezentare al ofertei financiare:

— In prezentarea propunerii financiare, ofertantul va prezenta oferta financiard in concordantd cu
caietul de sarcini. va prezenta Autoritatii contractante, toate cheltuielile necesare, tindnd cont si de
urmatoarele aspecte. dar fard a se limita doar la cele mentionate. dupad cum urmeaza:

Valoarea ofertata pentru prestarea serviciilor aferente contractului/livrarea poduselor alimentare s¢
va compune din pretul unitar X cantitatile aferente.

In centralizatorul de preturi se va evidentia in mod clar o fundamentare/ defalcare a nivelului minim
a alocatiei zilnice de hrand s implicit a costurilor, per porie, per total. pe urmitoarele categorii:
a) Valoarea materiei prime:
b)Valoarea serviciilor de prepararea hranei:
¢) Valoarea serviciilor de transport. incluzand si serviciile de colectare si transport a deseurilor rezultate ca
urmare a furnizarii suportului alimentar. conform legislatiei nationale privind regimul deseurilor.
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SOLICITARE DOCUMENTE JUSTIFICATIVE PRIVIND FUNDAM ENTAREA
COSTULUI PER PORTIE
Operatorul economic va prezenta, in mod obligatoriu. documente justificative din care sa rezulte in
mod clar si verificabil fundamentarea costului per portie. defalcat pe categoriile prevazute la pet. 4.1-4.3:
|. Pentru categoria a) - Valoare materii prime / produse alimentare Se vor prezenta:
o Retetarul / fisa tehnologica pentru fiecare preparat inclus in meniu:
o Lista materiilor prime utilizate per portie, cu gramajele aferente:
o Preturile unitare ale materiilor prime (lei/kg. levl etc.), insotite de documente justificative (facturi
de achizitie recente, oferte ferme de pret. contracte cu furnizori):
o Calculul detaliat al costului materiei prime per portie:
» Centralizator din care sa rezulte valoarea totald a materiei prime si ponderea acesteia in costul total
per portie (exprimata procentual).
« Documentele trebuie sa permita identificarca clara a costului real al materiilor prime si verificarea
proportiei acestora in pretul ofertat.
_Pentru categoria b) - Servicii de preparare a hranei Se vor prezenta:
o Deviz estimativ al costurilor de preparare per portie:
e Fundamentarea cheltuielilor cu personalul (numar personal, functii. timp alocat. cost mediu/ora):
e Estimarea costurilor cu utilitatile si alte cheltuieli operationale:
o [Evidentierea distincta a costurilor cu ambalarea (daca este cazul);
o Centralizator din care sa rezulte ponderea acestor costuri in pretul total per portie.
3. Pentru categoria c) - Servicii de transport si gestionare a deseurilor Se vor prezenta:
e Fundamentarea costurilor de transport (distante. frecventa livrari, consum estimat carburant):
o Documente justificative privind costurile cu mijloacele de transport (leasing. amortizare, intretinere,
asigurari):
e Fundamentarea cheltuielilor cu personalul implicat in transport:
e Contracte / acorduri cu operatori autorizati pentru colectarea si transportul deseurilor, daca este
cazul:
o Centralizator distinct al acestor costuri si ponderea lor in pretul per portie.
Cerintd suplimentara
Operatorul economic va prezenta un centralizator general al costului per portie. in care se va evidentia clar:
o Valoarea totald per portie (lei):
o Valoarea aferenta fiecarei categorii (lei):
o Ponderea procentuald a fiecirel categorii in pretul total:
e in mod distinct, ponderea materiei prime in costul total per portie.
Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a solicita clarificari suplimentare in cazul in carc
documentele depuse nu permit verificarea clard a structurii costului

[§e]

_ Nu se vor admite completari valorice datorate unor cantitati de servicii in plus, care puteau fi
constatate anterior depunerii ofertelor si care se puteau distinge din analiza specificatiilor tehnice .
_ Ofertantul va include in propunerea financiara si:
produsele de calitate solicitate prin caietul de sarcini .Transortul produselor, manipularea produselor
instructajul, cheltuielile necesare pentru probe tehnologice. teste sfi pregatirea personalului pentru prestarea
serviciilor:
—  Propunerea financiara reprezinta actul prin care operatorul economic isi manifesta vointa de a se
angaja din punct de vedere juridic in relatia contractuala cu autoritatea contractanta si va cuprinde
pretul total ofertat. valoare lei fara TVA care se completeaza in Propunerea financiard.

—  Propunerea financiara va fi exprimata in Lei fara TVA cu 2 zecimale, reprezentand valoarea totala a
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serviciilor, obtinuta prin inmultirea pretului unitar fara TVA cu cantitatea solicitata. Propunerea
financiara are caracter obligatoriu, din punctul de vedere al continutului pe toatd perioada de
valabilitate stabilita de catre autoritatea contractanta si asumatd de ofertant. Cu exceptia erorilor
aritmetice. astfel cum sunt acestea definite la art. 134 alin. 10) din Anexa la H.G. nr. 395/2016. nu
vor fi permise alte omisiuni, necorelari sau ajustari ale propunerii financiare. Prin erori aritmetice in
sensul acestor dispozitii se inteleg inclusiv urmatoarele situatii: a) in cazul unei discrepante intre
pretul unitar si pretul total, va fi luat in considerare pretul unitar, iar pretul total va fi corectat in
mod corespunzator; b) daca exista o discrepantd intre litere si cifre, va fi luatd in considerare
valoarea exprimata in litere. iar valoarea exprimaté in cifre va fi corectatd corespunzator. Lipsa
propunerii financiare determina respingerea ofertei ca inacceptabila. La intocmirea propunerii
financiare operatorii economici vor tine cont de prevederile art. 137, alin. 2e. si 2f. Din HG
395/2016. toate cheltuielile pe care le implica indeplinirea obligatiilor contractuale. precum si marja
de profit.
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