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CAIET DE SARCINI

Privind achizitia de Servicii de catering pentru scoli
(Cod CPV 55524000-9)

I. INFORMATII GENERALE

Prezentul Caiet de sarcini constituie ansamblul cerintelor pe baza carora ofertantul
participant la procedura isi va elabora oferta sa, in vederea atribuirii contractului de achizitii publice
avand ca obiect prestarea serviciilor de catering in cadrul Proiectului F-PNRAS-2-2023-1233, proiect cu
titlul PNRAS Varfu Campului

Serviciul de catering privind asigurarea unei mese calde se face in conformitate cu:

» Legea nr. 123/2008 - pentru o alimentatie sandtoasd in unitdtile de fnvatamant
preuniversitar;

» Ordinul nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si
scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sandtoase pentru copii si adolescenti;

» Ordinul ministrului sanatatii nr. 1 .456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiend din
unitatile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, cu modificarile
si completarile ulterioare,

» Ordinul 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,

» Regulamentul (UE) nr. 1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17
decembrie 2013 de instituire a unei organizari comune a pietelor, produselor agricole si de abrogare a
Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr. 1.234/2007 ale
Consiliului, cu amendamentele ulterioare;

» Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004
privind igiena produselor alimentare, cu amendamentele ulterioare;

» Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004
privind normele specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala, cu amendamentele
ulterioare.

» H.G.nr.928/2023 — Normele metodologice din 06 octombrie 2023 de aplicare a prevederilor
0.U.G.nr. 77/2023

»  Referatul de necesitate nr. 7 din data 18.10.2024 privind achizitia de servicii catering pentru
Scoala Gimnaziala "Academician Alexandru Zub” in cadrul Proiectului F-PNRAS 2-2023-1233, cu titlul
PNRAS Varfu Campului, contract ce se va derula pe perioada desfasurarii orelor remediale si
extracurriculare aferente anilor 2024-2026, conform contractul de finantare nr. 6142/17.05.2024

» modalitatea de distribuire a acestuia.

Desfdsurarea procedurii de achizitie se efectueaza potrivit legislatiei in vigoare: Legea 98/2016
privind achizitiile publice, HG 395/2016, Legea nr 101/2016.

Procedura aplicata este cea de ,,Procedura proprie", conform art. 68 alin. (1) lit. h) si art. 111
alin. (1) din Legea 98/2016.

Procedura proprie se va derula in baza Anexei 2 la Legea 98/2016 privind Achizitiile publice, cu
modificarile si completarile ulterioare, cu valori mai mici decat pragurile corespunzatoare prevazute la
art. 7 alin (1), lit. d din legea 98/2016", cu respectarea principiilor prevazute la art. 2 alin. (2) din Lege
98/2016.



Il. OBIECTUL CONTRACTULUI ce urmeaza a fi atribuit:

Procedura de achizitie organizata de Scoala Gimnaziala “"Academician Alexandru Zub” are ca
obiect atribuirea contractului de achizitie publica avand ca obiect ,Servicii de catering”, respectiv
pregatirea, prepararea si livrarea zilnica a mesei calde pentru elevii din clasele V-VIII din cadrul unitatii
noastre de invatamant, achizitie prevazuta in cadrul Proiectului F-PNRAS 2-2023-1233, proiect cu titlul
PNRAS Varfu Campului

Codul CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli

in cadrul prezentei proceduri se va asigura furnizarea mesei calde pentru un numér de
aproximativ 110 elevi din clasele V-VIII din cadrul Scolii Gimnaziale "Academician Alexandru Zub”
Numarul de elevi care urmeaza sa beneficieze de prevederile stipulate este variabil de la an scolar la an
scolar, si va fi comunicat de conducerea scolii si anume 107 elevi din clasele V-VIII, in anul scolar 2024-
2025, ramanand sa fie comunicat numarul de elevi pentru anul scolar 2025-2026, pana cel tarziu 1
octombrie 2025.

Contractul de achizitie se va derula Tn cursul anilor 2024-2026.

n perioada desfasurarii activititii didactice, operatorul economic avand obligatia de a asigura
zilnic pregatirea, prepararea si livrarea mesei calde pentru elevii care frecventeaza cursurile unitatii
noastre de invatdmant, in cantitatile si continutul caloric stabilit ca model prin H.G. nr. 928/2023 —
Normele metodologice din 06 octombrie 2023 de aplicare a prevederilor O.U.G. nr. 77/2023.

Dreptul de a primi zilnic gustari (masa calda — felul 2 + desert) prevazut la art. 4 din H.G. nr.
928/2023 il au elevii prezenti la activitatile nonformale si a orelor remediale desfasurate in cadrul
proiectului, conform structurii anului scolar. Gustarile (masa calda — felul 2 + desert) nu se acorda pe
perioada vacantelor sau a altor zile declarate prin lege ca zile nelucratoare.

Pentrul anul scolar 2024-2025, 60 de elevi din clasela a VllI-a si a VllI-a vor primi gustarile zilnice
de doua ori pe saptdmana, iar 47 de elevi din clasele V-VI vor primi gustari o singura data pe saptamana.
Pentru anul scolar 2025-2026 numarul de elevi va fi comunicat de conducerea scolii si a echipei de
management a proiectului pana cel tarziu 1 octombrie 2025. Preluarea produselor se realizeaza de
catre personalul desemnat de catre unitatea de invatamant, conform deciziei de la nivelul unitatii si cu
respectarea prevederilor legale in vigoare.

lll. MODALITATEA DE ATRIBUIRE
Determinarea si justificarea valorii estimate.

Valoarea estimata a serviciilor de catering care fac obiectul prezentei proceduri a fost stabilita
prin raportare la bugetul primit Tn cadrul Proiectului F-PNRAS-2-2023-1233 fara a se depdasi suma
alocata n proiect pentru anii 2024-2026, de 308.880 lei, la care se adauga TV.A., suma aferenta
activitatilor remediale si extracurriculare.

Important!

Pretul estimat / pachetul de hrana calda este de aproximativ 36 lei / pachet, iar distributia va fi
urmatoarea:

—1in anul 2024: 8 saptamani 36 lei / pachet x (60 elevi x 2 intalniri / saptamana + 45 elevi x 1
intalnire / saptamana) = 47.520 lei

—1n anul 2025: 26 saptamani 36 lei / pachet x (60 elevi x 2 intalniri / saptamana + 45 elevix 1
intalnire / sdaptamana) = 154.440 lei

—1in anul 2026: 18 saptamani 36 lei / pachet x (60 elevi x 2 intalniri / saptamana + 45 elevix 1
intalnire / saptamana) = 106.920 lei.

Limita maxima valorica zilnica pentru gustari tip masa calda in regim catering pentru un elev, va
cuprinde pretul produselor, cheltuielile privind prepararea, depozitarea, transportul si distributia
acestora la beneficiarul final.

Pretul contractului nu se modifica, el ramanand acelasi pana la sfarsitul proiectului.



Sursa de finantare — fonduri europene PNRAS.

Consideratii generale — Descrierea serviciului de catering

Ofertantul trebuie sa asigure pregatirea, prepararea si livrarea hranei pentru beneficiarii
programului.

Gustarile de tip masa calda (felul Il + desert) ce va consta intr-o masa calda compusa din produse
care sa respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie sandtoasa in unitatile de
fnvatamant preuniversitar si ale Ordinului ministrului sanatatii nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei
alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii
sanatoase pentru copii si adolescenti.

Prestatorul se obliga sa presteze serviciile in cantitatile si continutul caloric stabilit prin Ordinul
nr. 1563/2008.

Gustarea va fi pregatita si preparata de catre ofertant in cantitatile si continutul caloric stabilit
prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare, cu modificarile si completarile ulterioare.

Masa calda preparata conform normelor minime obligatorii ce trebuie respectate in pregatirea
mancarii pentru copii, prevazute in anexa nr. 2 1a Hotdrarea 23/2025 privind instituirea Programului
National “Masa sanatoasa”.

NORMELE MINIME OBLIGATORII care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru elevi.

1. Nu se adauga 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 asemenea,
produsele de origine animal sau nonanimala din care se prepare aceste mancaruri trebuie sa respecte
legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi adaugat iin alimente.

2. Ceapa pregatita in prima faza a etapei de gdtire nu se prajeste, ci se inabusa cu apa.

3. Sarea iodata utilizata trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi
adadugati in alimente.

4. Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite.

5. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Oudle se recomanda a fi servite ca
omleta la cuptor.

6. Se recomanda imbogatirea ratiei in vitamine si saruri minerale prinfolosire de salate din
cruditati si adaugare de legume.

7. Interdictia folosirii cremelor cu oua si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum
si a oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.

8. Mancarea livrata trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se inconditii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditiii gienico-sanitare si la
temperatura corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

9. Unitatile de invatamant in care se desfasoara programul au obligativitatea de a pastra 48 de
ore probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanatate Publica:
1. legume cu piept de pui/carne slaba de porc la gratar;

. mancare de mazare cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;

. pilaf cu legume si ficatei de pui;

. piure de morcov cu gratar de pui/carne slaba de porgc;

. piure de cartofi, salata cu piept de curcan;

. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

. ghiveci de legume cu pui/carne slaba de porc;

. orez cu legume si pui/carne slaba de porc/vitd la tava;

. sufleu de broccoli cu branza;

10. cartofi gratinati, salata cu piept de pui la gratar;
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11. tocana de legume cu orez brun;

12. piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume la cuptor;

13. sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;

14. dovlecel umplut cu branza la cuptor;

15. ciuperci la cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu varsta mai mare de 7 ani;
16. macaroane cu branza;

17. cartofi frantuzesti, la cuptor, cu branza si ou etc.

Pentru elevii care au restrictii alimentare |i se vor adapta meniul in functie de nevoile acestora,
de natura medicala sau religioasa, li se va se va adapta meniul zilnic in functie de starea de sanatate a
acestora si de recomandarile medicilor. De asemenea se va adapta meniul zilnic pentru elevii cu
restrictii alimentare de natura religioasa. Mesele se vor servi la orele fixate de unitatea de invatamant,
conform bugetului alocat in Contractul de finantare nr. 6142/ 17.05.2024 in cadrul proiectului
F-PNRAS-2-2023-1233

Furnizorul va asigura transportul izolat termic al hranei, Tn termoboxuri ce asigura transportul
produselor la temperaturi controlate.

IV. PREGATIREA S| PREPARAREA HRANEI

Pregatirea si prepararea hranei se va realiza de catre ofertant, cu respectarea legislatie in vigoare
pentru acest tip de servicii.

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

Produsele lactate (unt, branzeturi) trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (UE) nr.
1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a unei
organizari comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72,
(CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr. 1.234/2007 ale Consiliului; SR 1.286/A1/1997 Branzeturi
Ccu pasta oparita (cascaval).

Pentru grupele speciale de consumatori — copii cu diabet, intoleranta la lactoza sau alte probleme
de natura medicald — se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de hrana de
regim si cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de prestari servicii de catering, fiind
specificate pentru fiecare scoala si elev.

Pregatirea hranei se va face in conformitate cu necesitatile calorice ale beneficiarilor.

Ofertantul poate propune — numai printr-un inscris — tipurile de meniuri, dar nu le va putea folosi
pana nu are aprobarea scrisa din partea conducerii autoritatii contractante.

Persoana desemnata de catre unitatea de fnvatamant va raspunde de servirea mesei calde si va
avea obligatia si dreptul de a urmari si verifica distribuirea hranei pe tot parcursul desfasurarii acestor
activitati.

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de
sanatate a beneficiarilor, personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor va avea dreptul sa
opreasca distribuirea hranei, iar ofertantul va fi obligat sa inlocuiasca gustarea in cauza cu altele/alta
corespunzatoare, fara a pretinde plati suplimentare pentru acestea.

V. LIVRAREA HRANEI - Conditii si termene de livrare

» Conditiile de livrare

Masa calda va fi livrata in temeiul contractului si numai in baza notelor de comanda emise de
unitatea de invatamant.

n nota de comandi se vor preciza informatii privind: numarul de portii, numéarul de beneficiari/
clasa, persoana de contact si alte informatii care vor fi considerate necesare.
» Termen de solicitare a comenzii:



Solicitarea comenzii prin nota de comanda se va realiza de catre persoana desemnata de
managerul de proiect din scoala.

Aceste note de comanda vor fi transmise prin mijloace electronice (e-mail, fax, telefonic), pentru
ziua in curs. Nota de comanda va contine numarul de portii ce se vor servi beneficiarilor.

n functie de necesitati, modalitatea de comand3 se poate stabili, de comun acord, si in alt mod.

Pe perioada derularii contractului, autoritatea contractanta sau un imputernicit al acesteia
(insitutia de invatamant) isi rezerva dreptul de a comanda gustari in functie de necesitati, astfel incat
prestarea serviciilor de catering scolar sa se adapteze cantitativ numarului de copii prezenti la cursuri.

n functie de limita fondurilor alocate pentru indeplinirea acestui contract, in functie, de valoarea
maxima alocata in proiect sau a unor situatii neprevazute la incheierea contractului (modificari de
efective — numar de persoane beneficiare din cadrul unitatilor de invatamant), autoritatea contractanta
isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua numarul de portii, in raport de numarul beneficiarilor
prezenti pe durata derularii contractului, fird modificarea pretului unitar. in cazul in care, programul
scolar se modifica, iar numarul de elevi prezenti scade, Achizitorul, urmare informarii primite de la
unitatile de invatamant, are obligatia de a notifica Prestatorul cu minim 24 de ore inainte, pentru
diminuarea numarului de portii sau pentru suspendarea obligatiei de a livra masa calda pentru
ziua/perioada respectiva.

Unitatea de Tnvatamant va tine evidenta cantitatii de produse consumate, mentionand categoriile
de beneficiari, tipul de produs, cantitatea/portie, numarul de portii si numarul de zile de scoala, precum
si evidenta numarului de copii.

Lunar, autoritatea contractanta / Achizitorul, pe baza documentelor prezentate de unitatile de
invatdmant, va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate, in functie de situatia numarului
de copii scolarizati in luna precedentad, pe care o va corela cu situatia existenta la Prestator. Toate partile
implicate in procesul de distributie a produselor alimentare(Achizitorul, Prestatorul) vor pastra
documentele justificative pe o perioada de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii
acestora.

» Termen de livrare/prestare a serviciilor de catering

Prestarea / livrarea serviciilor de catering se va efectua o singura data in fiecare zi, in locatia in
care isi desfasoara activitatea unitatea de invatamant, respectiv: Scoala Gimnaziala "Academician
Alexandru Zub” pentru o medie de 60 elevi, conform notelor de comanda, pentru perioada de activitati
remediale si activitati extracurriculare, stabilite conform caietului de sarcini, dupa cum urmeaza:

Elevii vor primi masa calda in sala de mese sau in salile de clasa, la ora 14:00, eventual dupa caz
ora 13:00.

Obligatoriu, la efectuarea livrarilor, ofertantul va prezenta urmatoarele documente: aviz de
insotire a marfii, declaratie de conformitate semnate de reprezentantii autoritdtii contractante si ai
ofertantului.

Programul de servire a mesei va fi anuntat in scris ofertantului la inceputul derularii contractului
de servicii.

Ofertantii vor detalia variantele de meniuri pentru fiecare zi a saptamanii.

VI. DURATA SERVICIILOR

Serviciile de catering vor fi prestate pana la data de19.06.2026, in baza contractului de achizitie
publica ce se va incheia in urma procedurii de achizitie publica proprie.

VIl. TRANSPORTUL

Transportul hranei va fi asigurat de catre ofertant, pe cheltuiala sa, cu mijloacele de transport
autorizate, pana la sediul Scolii Gimnaziala "Academician Alexandru Zub” unde se va preda persoanelor
responsabile cu servirea hranei din cadrul autoritatii contractante, pe baza de documente legale
insotitoare.

Ofertantul trebuie sa detina autovehicule autorizate de autoritatea sanitar-veterinara pentru
transport alimente, termoboxuri speciale cu inchidere etansa pentru activitatea de catering care
asigura transportul produselor alimentare la temperaturi optime.



VIII. SPATIILE DE SERVIRE A MESEI SI VESELA

Spatiile de servire a mesei in care se va servi mancarea beneficiarilor vor fi asigurate de catre
autoritatea contractanta, respectiv Scoala Gimnaziala "Academician Alexandru Zub”

n vederea rezolvarii problemelor curente si evitarii unor disfunctionalitati, ofertantul va numi o

« egu .

autoritatii contractante, facute de persoanele desemnate de conducerea autoritatii contractante.

IX. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE
A. CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA

® Ofertantul trebuie sa asigure conditii igienico-sanitare prevazute de actele normative in vigoare
pentru depozitarea/pdstrarea in camere frigorifice si de congelare, a produselor agro-alimentare cat si
pentru prepararea, depozitarea si transportul hranei.

Activitatea de hranire va fi realizata pe baza ,,meniului” saptamanal, intocmit de catre ofertant pe
baza normelor de hrana, aprobat de responsabilul de contract din partea autoritatii contractante.

® La intocmirea ,meniului” sdptdmanal trebuie sa se tind cont de urmatorii factori:

- realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza (proteine, lipide, glucide) -
sortimentul alimentelor prevazute in norma de hrana;

- anotimpul in care se aplica meniurile;

- realizarea unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de beneficiari — n
calitate de consumatori;

- mancarea sa fie variata, atat prin felul produselor/preparatelor, cat si prin tehnologia culinara;

- asigurarea meniurilor traditionale cu ocazia sarbatorilor legale si religioase;

® Ofertantul va fi obligat sa afiseze ,meniul” la avizierul Scolii.

® Ofertantul trebuie s permita exercitarea controlului efectuat de catre persoanele abilitate sa-|
execute - responsabilul de contract din partea autoritatii contractante.

® Receptia hranei se va realiza zilnic de catre responsabilul de program desemnat de unitatea de
invatamant. In cazul constatarii unor deficiente in prestarea serviciilor de catering, acestea se comunica
imediat, in scris, prestatorului.

® Ofertantul are obligatia de a remedia deficientele constatate de catre autoritatea contractanta
in termen de 2 zile, iar inlocuirea alimentelor necorespunzatoare se va face in termen de 1 ora.

® Ofertantul va pune gratuit la dispozitia scolii 1 (una) proba alimentara recoltata din fiecare fel

de mancare ce se va servi beneficiarilor. Gustarea (masa calda — felul 2 + desert ) va fi pastrata de catre
autoritatea contractanta in frigider timp de 48 de ore, conform normelor sanitare impuse de legislatia
sanitara in vigoare. De asemenea, hrana va fi verificata obligatoriu de catre personalul responsabil cu
servirea hranei beneficiarilor.

Nota!

Data limita de consum a mesei calde este cea stabilita de producator si va fi in concordanta cu
normele legale in vigoare in domeniul sigurantei alimentelor si a actelor normative incidente.

Ofertantul poarta intreaga raspundere pentru calitatea si cantitatea serviciilor de catering.

B. CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL

® Mijloacele de transport si termoboxurile cu inchidere ermeticd, folosite la transportul
alimentelor trebuie avizate de catre autoritatile competente, mentinute curate si in bune conditii
pentru a proteja alimentele de contaminare si trebuie facuta dovada existentei spatiului destinat
dezinfectiei acestora.



® Mijloacele de transport si termoboxurile cu inchidere ermetica folosite vor fi supuse dezinfectiei
conform normelor epidemiologice in vigoare.

® Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipiente de unica folosinta sau
recipiente refolosibile, inchise ermetic, acre sa pastreze temperatura alimentelor, separat pentru
fiecare fel de mancare.

® portiile de mancare vor fi transportate in termoboxuri profesionale, cu inchidere ermetics,
pentru un transport al alimentelor in siguranta, care sa mentina calitatile nutritive ale fiecarui produs.

® Alimentele din mijloacele de transport si/sau recipientele/termoboxurile trebuie amplasate
astfel incat sa fie protejate impotriva contaminarii.

® Mijlocele de transport si/sau recipientele/termoboxurile folosite la transportul alimentelor
trebuie sa fie capabile sa mentina alimentele la o temperatura adecvata si, unde este cazul, sa poata
permite ca aceste temperaturi sa fie monitorizate.

C. CERINTE SPECIFICE PRIVIND IGIENA PERSONALA

®Fiecare persoand/salariat implicat/a in derularea contractului ( ajutor de bucatar, sofer,
persoana desemnata cu livrarea mesei calde etc.) sau 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 care lucreazi la prepararea hranei trebuie si aibd analizele medicale la zi si s&
respecte regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical la angajare si
periodic al personalului care participa in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor si
distribuirea hranei preparate,se va efectua in conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru
Unitatile de Alimentatie Publica si indicatiilor medicului de medicina muncii, putand fi verificat de
autoritatea contractanta.

Distributia alimentelor se va face numai de catre persoane care detin certificat de absolvire a
unui curs de Notiuni fundamentale de igiena, conform Ordinului nr. 1225/5031/2003 si Fisa de
aptitudini specifice activitatii desfasurate, conform H.G. nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii
lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

D. CERINTE PRIVIND CAPACITATEA TEHNICA S| PROFESIONALA

® Ofertantul trebuie s& detind AUTORIZATIE DSV (inregistrat sanitar- veterinar si pentru siguranta
alimentelor pentru activitatea de catering) VALABILA LA MOMENTUL PREZENTARII S| PE TOATA DURATA
CONTRACTULUL.

® Ofertantul trebuie s& asigure personal de specialitate calificat: necesar executdrii prestatiei.

® Ofertantul trebuie si dovedeascd capacitatea de productie prin detinerea de utilaje si
echipamente tehnice specializate si performante in domeniul cateringului.

® personalul angajat de citre ofertant si folosit pentru prestarea serviciului trebuie s3 respecte
regulile de ordine interioara prevazute in regulamentul intern al autoritatii contractante

® Normele de protectia muncii, de prevenire si stingere a incendiilor, precum si cele de protectia
mediului sunt cele prevazute de legislatia in vigoare.

® Ofertantul trebuie s& facd dovada detineri unui specialist in industria alimentara - nutritionist,
cerinta necesara in cazul persoanelor cu diferite regimuri alimentare pentru care se va adapta gustarea—
mesei calde zilnice, in functie de starea de sandtate a acesteia si de recomandarile medicilor.



Modul de elaborare si prezentare a propunerii tehnice

Ofertantul va avea obligatia ca in cadrul propunerii tehnice sa prezinte urmatoarele informatii/
documente, in completarea cerintelor de la punctul IX.

1. Ofertantul participant la procedura trebuie sa aiba inscris in statutul societatii, ca obiect de
activitate fabricarea de mancaruri preparate si servicii de catering, de asemenea, acestea trebuie sa fie
autorizate la sediul/punctul de lucru unde se desfasoara activitatea de preparare a hranei — se solicita
prezentarea Certificatului constator eliberat de Oficiul Registrului Comertului

2. Ofertantul trebuie sa detina Autorizatii/avize sanitar veterinare, certificate de conformitate,
detinute pentru prestarea activitatii de fabricare de mancaruri preparate si catering conform
prevederilor legale in domeniu, valabile la data depunerii ofertei;

3. Ofertantul trebuie sa detind o masina autorizata pentru transport alimente.

Avand in vedere criteriile de atribuire aferente componentei tehnice se va face si departajarea
ofertelor.

Lipsa oricarui document solicitat pentru propunerea tehnica va conduce la desemnarea ofertei ca
fiind neconforma.

X. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE

Propunerea financiara va fi exprimata in lei si va contine valoarea totala a serviciului de catering
pentru totalul de portii solicitate in Caietul de sarcini al achizitiei. Oferta are caracter ferm si obligatoriu,
din punct de vedere al continutului pe toata perioada de valabilitate, trebuie sa fie semnata, pe propria
raspundere, de catre ofertant sau de catre o persoana imputernicita legal de catre acesta. Pretul
contractului este ferm in lei si nu se ajusteaza, ceea ce inseamna ca platile pe tot parcursul derularii
contractului se vor face in lei in cadrul valorii ofertate de asemenea in lei, fara actualizare.

Ofertantii vor introduce in oferta un meniu diversificat pentru elevi, conform particularitatilor
de varsta.

Modul de elaborare si prezentare a propunerii financiare

Ofertantul va elabora propunerea financiara prin completarea formularului de oferta tindnd cont
de numarul maxim al portiilor si de valoarea maxima estimata a contractului / portiei specificate la
punctul lll din prezentul Caiet de sarcini.

Propunerea financiara va fi intocmita la preturi si valori fara TVA.

Preturile / tarifele unitare pot avea maximum doua zecimale. La ofertele care contin preturi cu
mai mult de doua zecimale, vor fi luate in calcul doar primele doua zecimale.

XI. FACTURAREA SERVIILOR PRESTATE

®Facturarea serviciilor prestate se va face o datd pe lund in baza centralizatorului portiilor zilnice
livrate. Facturile fiscale vor reflecta sumele mentionate in avizele de insotire a marfurilor si a proceselor
verbale de receptie.

®|a solicitarea expresd a autoritatii contractante, ofertantul are obligatia de a prezenta xero copii
dupad documentele legate de achizitionarea produselor livrate sub forma de alimente nepreparate sau
preparate ca hrana pentru beneficiarii programului (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, certificate
sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate, alte avize, etc.).

Xil. PRETUL CONTRACTULUI

® Pretul pentru serviciile prestate Tn baza contractului este cel prezentat in propunerea financiara
(oferta) exprimat in LEl si ramane ferm pe toata durata contractului.

®7h functie de limita fondurilor alocate pentru indeplinirea acestui contract, in functie de valoarea
maxima alocata in proiect sau a unor situatii neprevazute la incheierea contractului (modificari de



efective — numar de persoane beneficiare din cadrul programului), autoritatea contractanta isi rezerva
dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile, respectiv portiile, in raport cu numarul beneficiarilor
prezenti in cadrul programului pe durata derularii contractului, fara a modifica pretul unitar si fara a
depasi numarul maxim estimat de elevi.

X1ll. MODALITATI DE PLATA

Plata se va efectua prin Ordin de plata in contul prestatorului deschis la Trezorerie, in termen de
maxim 45 (patruzeci si cinci) de zile de la primirea sumelor cu aceasta destinatie, dupa emiterea
facturii.

XIV. ALEGEREA S| JUSTIFICAREA PROCEDURII DE ATRIBUIRE

Tinand cont ca valoarea estimata fara T.V.A. a contractului de achizitie publica avand ca obiect
servicii de catering este sub pragul valoric prevazut la art. 7 alin. (I)lit. d) din Legea nr. 98/2016 privind
achizitiile publice si in conformitate cu prevederile art. 111alin. (1) din Legea nr. 98/2016, procedura
aplicata pentru atribuirea prezentului contract este procedura interna proprie, reglementata prin
Normele procedurale interne aprobate in anul 2025 privind achizitia publica de servicii cuprinsa in
Anexa 2 la Legea 98/2016 .

Se vor respecta conditiile de mediu, social si cu privire la relatiile de munca pe toata durata de
indeplinire a contractului de servicii.

Intocmirea propunerii tehnice cu nerespectarea cerintelor anterior mentionate va conduce la
declararea ofertei drept neconforma in conditiile art. 215 alin. (5) din Legea nr. 98/2016, coroborat cu
art. 137 alin. (3) lit. a) HG nr. 395/2016.

Daca propunerea tehnica nu satisface cerintele caietului de sarcini, oferta va fi considerata
neconforma.

XV. MODUL DE PREZENTARE AL OFERTEI

Ofertanul trebuie sa indeplineasca cerintele din Caietul de sarcini, respectiv:

A. Criterii de calificare:
Ofertantul trebuie sa depuna:

— Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 164 din Legea 98/2016

— Declaratie privind neincadrarea in prevederile art.165 si 167 din Legea 98/2016

— Declaratie privind neincadrarea in prevederile referitoare la conflictul de interese din Legea
98/2016

B. Propunerea tehnica

Se vor completa:

— Formularul pentru propunerea tehnica din anexa la acest caiet de sarcini.

— Declaratie privind respectarea legislatiei privind conditiile de mediu, social si cu privire la
relatiile de munca pe toata durata de indeplinire a contractului de servicii

— Declaratie pe propria raspundere privind procentul de alimente ecologice

— Declaratie pe propria raspundere privind ambalajele

— Declaratie pe propria raspundere privind tacamurile

C. Propunerea financiara
Propunerea financiara se regaseste in formularul ofertei din anexa la acest caiet de sarcini.

CRITERIUL DE ATRIBUIRE
Criteriul de atribuire ales este ”Pretul cel mai scazut”, cf. art. 187, alin. (3), lit. d) din Legea nr.98/2016.

Important!
Prezentul Caiet de sarcini se completeaza cu dispozitiile legale in vigoare, aplicabile.



Denumirea achizitiei: furnizare de pachete alimentare, masa calda.
Specificatii tehnice solicitate:

Descriere generald: Prestatorul va pregati, prepara si livra zilnic un pachet alimentar (masa calda) care
va contine o gustare formata din: produse de panificatie, produse din carne si / sau branzeturi / derivate
din lapte, legume, desert dulce

Detalii specifice, parametri de functionare si standarde tehnice minim acceptate de cdtre Beneficiar
Ca rezultat al serviciilor descrise mai sus, prestatorul va trebui sa transmita urmatoarele livrabile:
e Felul ll:

—Carne —cel putin130 g

— Garnitura — cel putin 150 g

— Salata — cel putin 100 g

— Paine — cel putin 2 felii

— Desert dulce — aproximativ 100-120 g

Toate produsele vor respecta prevederile legale in vigoare privind siguranta alimentelor.

e nvederea realizarii meniului, se vor respecta prevederile OMS 1563/2008 privind necesarul
zilnic de alimente recomandat scolarilor cu varsta de 11-15 ani.

e Meniul va fi intocmit cu observarea nevoilor pentru cantitati satisfacatoare si echilibrate din
principalii furnizori de energie ai organismului, care sunt lipidele (grasimi), glucidele (dulciuri,
fructe, cereale, legume) si proteinele (carne, branza, lapte, oua si proteine vegetale).

e Hrana preparata nu va contine substante conservante si coloranti artificiali si in elaborarea
ei se va evita pe cat posibil folosirea oricaror factori alergogeni.

e Meniurile vor contine felurile de mancare propuse cu enumerarea ingredientelor si
mentionarea gramajelor pe categorii principale de alimente (carne, legume, cereale) care
urmeaza a fi folosite la prepararea acestora. Beneficiarul va urmari incadrarea necesarului
caloric al scolarilor in ratia alimentara si daca respectiva cantitate de alimente ingerata
satisface calitativ si cantitativ nevoile nutritive ale elevilor scolari cu varsta de 11-15 ani.

e Meniurile vor fi folosite, alternativ sau in diverse combinatii, pe toata perioada derularii
contractului.

e Felul principal va consta dintr-un preparat din carne cu garniturad, sau dintr-o mancare
scazuta cu carne nsotita de salata de legume (mazare cu pui, ostropel, gulas de vitel, varza
cu carne etc.). Carnea acceptata este cea de pui (piept, pulpa, aripioare), vita sau porc,
(muschi sau pulpa), peste fara oase (sub forma de file). Carnea va fi pregatita pe gratar, cu
aburi, la cuptor, la rotisor sau pane. Garniturile vor consta in legume preparate in diferite
feluri (la gratar, la abur, piure, la cuptor), orez, paste.

Modalitatea de prezentare

e Felul principal de mancare va fi ambalat individual in caserole de unica folosinta, cu inchidere
perfect etansa, din plastic, aluminiu sau de polistiren HB7, cu delimitare pentru produsele
din carne si garniturile acestora, exceptand situatiile in care felul de mancare nu necesita
separare.

e Painea va fi ambalata individual, sau dupa caz, in vrac, in ambalaj de uz alimentar.

e Tacamurile vor fi de unica folosinta si vor fi ambalate individual in mod igienic (furculita,
cutit, servetel).

e Furnizorului ii revine sarcina de a ambala si depozita produsele pentru ca acestea sa faca
fata, fara limitare, la conditiile din timpul transportului, astfel incat sa ajunga in bunastare la
destinatia finala.

e Furnizorul va asigura mentinerea temperaturii preparatelor culinare pe timpul transportului
folosind mijloace specifice de pastrare a temperaturii corespunzatoare din punct de vedere
a igienei alimentare.




Pretul produselor va include si serviciile de ambalare, etichetare, manipulare si transport la
locatia achizitorului, dar si asigurarea pe timpul transportului.

Ambalarea se va face astfel incat aceasta sa reziste la manipulare si transport, astfel incat
produsele sa ajunga in stare buna la locatia de livrare. Ambalajele vor fi de unica folosinta.
Marcarea si documentatia din interiorul sau din afara pachetelor se va face cu respectarea
prevederilor standardelor. Va contine: nr. lotului, data productiei, data expirarii, marcajele CE
conform Directivei 93/42/EEC.

Livrarea se va efectua saptamanal, luni, marti , miercuri si joi, cu exceptia perioadelor de
vacanta sau a zilelor declarate prin lege ca zile nelucratoare.

Scoala noastra va emite si va transmite o nota de comanda prin care se specifica numarul
de elevi din ziua respectiva, pana cel tarziu la orele 10.00

Livrarea pachetelor cu hrana se va face la sediul unitatii de invatamant, in intervalul 13:00 —
14:00.

Adresa de livrare a produselor este: Scoala Gimnaziala “Academician Alexandru Zub” Varfu
Campului

Transportul si toate costurile asociate sunt sarcina exclusiva a contractantului.

Cantitatea necesard: 167 pachete / saptamana

Tntocmit,
Responsabil achizitii publice

Hut Jagena
! i i’ »
//L/——'—"—q

Director,
Prof. Halici Daniela




