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CAIET DE SARCINI
Cu privire la procedura de achizitie publica avand ca obiect

Achizitia serviciilor de catering in cadrul Programului National ,, MASA SANATOASA” pentru
prescolarii si elevii Scolii Gimnaziale Breaza, Comuna Breaza, judetul Mures



I. INFORMATII GENERALE
1. Introducere

n cadrul acestei proceduri, Comuna Breaza, judetul Mures indeplineste rolul de Autoritate
Contractanta, respectiv Beneficiar in cadrul Contractului.

Aceasta sectiune a Documentatiei de Atribuire include ansamblul cerintelor pe baza carora
fiecare Ofertant va elabora Oferta (Propunerea Tehnica si Propunerea Financiard) pentru prestarea
serviciilor care fac obiectul Contractului ce rezulta din aceasta procedura.

2. Contextul incheierii Contractului la care se referd procedura de atribuire si obiectivele
viitorului Contract.

Prin Hotararea Guvernului nr. 1.171/ 30.12.2025 privind instituirea Programului nationala
,Masd sdndtoasd” in anul 2026, au fost creat cadrul necesar pentru aplicarea Programului
nationald ,Masd sdndtoasd” pentru sprijinirea accesului la educatie al tuturor copiilor prin crearea
motivatiei pentru studiu, mentinerea echilibrului socioemotional, intdrirea starii de bine si
dezvoltarea igienei muncii intelectuale a prescolarilor si elevilor si prin oferirea unei alimentatii
sanatoase care sa sustina invatarea.

Prin acest program, se acordd un suport alimentar, constand intr-o masa caldd in regim
caatering, pentru prescolarii si elevii care frecventeaza cursurile unitatilor de invatamant selectate.

Scoala Gimnaziald Breaza se afld printre beneficiarii programului, urmand ca, dupa
incheierea contractului de achizitie public3, prescolarii si elevii care frecventeaza cursurile, sa
beneficieze de o masa cald3 in regim catering, servit in cadrul institutiei de invatamant, meniu
pregatit si livrat de un furnizor autorizat, cu respectarea normelor legale aplicabile.

3. Informatii despre Autoritatea Contractanta
Denumire oficiald a autoritdtii contractante: Comuna Breaza
Adresi: Localitatea Breaza, str. Principald nr. 129, jud. Mures, cod postal 547135
Telefon: 0265-540325
Fax: 0265-540112

Email: breaza@cjmures.ro

Adresa sediului principal al autoritatii contractante (URL): https://comunabreaza.ro/

Adresa profilului cumpératorului (URL): www.e-licitatie.ro
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1. OBIECTUL ACHIZITIEI
1. Descrierea serviciilor solicitate

Obiectul achizitiei consta in livrarea meniurilor (masa calda in regim catering), pentru
prescolarii si elevii Scolii Gimnaziale Breaza. Potrivit art. 3 alin. (1) lit. b) din Hotdrarea Guvernului
nr. 1.171/ 30.12.2025 in cadrul Porgramului national ,Masa sanatoara” se livreaza ,,b) masd caldd,
in regim catering, pentru prescolarii si elevii din unitdtile de invdtdmant in care nu existd cantind
pentru prepararea in regim propriu, hrana putdnd fi servitd in sala de clasd sau intr-un alt spatiu
amenajat in acest scop, cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului sandtatii nr. 1.456/2020
pentru aprobarea Normelor de igiend din unitdtile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si
recreerea copiilor si tinerilor, cu modificdrile ulterioare. In situatia in care hrana nu este servitd intr-
un interval de 60 de minute de la livrare, produsele alimentare sunt pdstrate, pdnd la servire, in
spatii amenajate, in care sunt asigurate conditiile de manipulare si depozitare indicate de
producdtor, in conformitate cu prevederile legale in vigoare privind igiena si siguranta produselor
alimentare, conditii care sé poatd fi monitorizate si controlate.”

Numarul beneficiarilor si locul de livrare a meniurilor (masa caldd in regim catering) este

prevazut in urmatorul tabel:

Nr. Nr. Nr. meniuri .
Unitatea de invatamant L . . Adresa de livrare
crt. beneficiari | masa calda
Scoala Primara Filipsu Mic Comuna Breaza, sat Filipsu Mic
1, 25 25 str. Principald, nr. 72, jud.
Mures
2. | Scoala Primara Filipsu Mare Comuna Breaza, sat Filipsu
— Gradinita 19 19 Mare str. Principald, nr. 256,
jud. Mures
3. | Scoala Primara Filipsu Mare Comuna Breaza, sat Filipsu
— Primar 27 27 Mare str. Principala, nr. 134
(Curcubeu), jud. Mures
4. | Scoala Gimnaziala Breaza — 27 27 Comuna Breaza, str. Principala,
Gradinita nr. 86, jud. Mures
5. | Scoala Gimnaziala Breaza 81 81 Comuna Breaza, str. Principala,
nr. 345A, jud. Mures
TOTAL: 179 179

2. Valoarea estimati a meniuirilor si valoarea estimata a contractului

Pagina 3 din 18



Valoarea maxima estimata a unui meniu de masa calda nu va depasi 14,86 lei, fara TVA,
respectiv 16,50 lei TVA inclus. Valoarea estimata cuprinde pretul produselor, a cheltuielilor de
transport, ambalare, marcare, de distributie si de depozitare a acestora, dupa caz.

Valoare totald estimatad a contractului, cuprinzand si valoarea optiunii de prelungire a
contractului 454.849,74 lei, fara TVA, din care:

- suma de 273.973,82 lei, fira TVA este aferentda perioadei 04.05.2026 - 22.12.2026
(reprezentand un numar maxim de 18.437 meniuri);

- suma de 180.875,92 lei, fird TVA este aferentd perioadei 11.01.2027 - 23.04.2027
(reprezentand un numar maxim de 12.172 meniuri):

Nr. zile cu Lo Valoare
. Nr. Nr. meniuri .
Nr. Luna activitate . estimata (lei,
. beneficiari calde .

scolara fara TVA)
1 Mai 2026 20 179 3.580 53.198,80
2 lunie 2026 14 179 2.506 37.239,16
3 Septembrie 2026 18 179 3.222 47.878,92
4 Octombrie 2026 16 179 2.864 42.559,04
5 Noiembrie 2026 20 179 3.580 53.198,80
6 Decembrie 2026 15 179 2.685 39.899,10
Total portii in perioada 04.05.2026 - 22.12.2026 18.437 273.973,82

la ie - aprilie 2027
9 n.uarl ApHis _ 68 179 12.172 180.875,92
(optiunea de prelungire)

Optiunea de prelungire in perioada 11.01.2027 - 23.04.2027 12.172 180.875,92

Total: 454.849,74

Pentru estimarea valorii contractului, s-a avut in vedere cd in perioada cuprinsa dintre
04.05.2026 (data preconizata pentru incheierea contractului) —22.12.2026 sunt un numar de 103
de zile cand se desfisoaré activitate didactica.

Totodati, se are in vedere si posibilitatea prelungirii contractului pentru anul 2027, in cazul
in care si in anul 2027 Scoala Gimnaziala Breaza urmeazi sa fie inclusd in lista unitatilor de
invatdmant care beneficiaza de Program. Astfel, se stabileste dreptul de optiune a Autoritatii
contractante, de a solicita prelungirea contractului pentru perioada 11.01.2027 - 23.04.2027 in

conditiile aratate in cele ce urmeaza.

Numarul zilelor scolare, avute in vedere la estimarea valorii contractului este prezentat in

urmatorul tabel:
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- o Nr. zile in care se desfasoara
activitati scolare
1 Mai 2026 20
2 lunie 2026 14
3 | Septembrie 2026 18
4 | Octombrie 2026 16
5 Noiembrie 2026 20
6 Decembrie 2026 15
7 Numar zile estimate in 2027, pentru care Autoritatea
contractantd stabileste optiunea de prelungire a
contractului, sub conditia existentei fondurilor bugetare o8
necesare

Astfel, durata contractului se stabileste a fi intre 04.05.2026 (data estimata pentru
incheierea contractului si data de 22.12.2026. In functie de calendarul de desfasurare a procedurii
de achizitie publicd, dacd procedura de achizitie se incheie dupd data de 04.05.2026, atunci
executarea contractului va incepe dupa 2 zile lucratoare de la semnarea acesteia de cdtre parti.

Totodatd, in mésura in care, in urma stabilirii structurii anului scolar 2026 — 2027, rezulta
c3 va exista o altd structurd calendaristici decat cea avuta in vedere, livrarea produselor se poate
modifica, in limita numarului maxim de meniuri avute in vedere la incheierea contractului.

Avand in vedere ci serviciile prestate in baza contractului au un caracter de regularitate si
tinand cont ca prin Hotdrarea Guvernului nr. 1.171/30.12.2025, se aloca fonduri pentru anul 2026,
pentru a asigura continuitatea pana la adoptarea hotararii de guvern pentru derularea programului
in anul 2027, se introduce in contract si in documentatie optiunea prelungirii acesteia, in conditiile
art. 165 din Normele metodologice aprobate prin H.G. nr. 395/2016, pentru un numar de 68 de
zile lucratoare, in perioada 11.01.2027 - 23.04.2027, conditionat de existenta fondurilor bugetare
alocate cu aceastd destinatie, dar nu mai tarziu de data incheierii contractului prin care se va
asigura derularea Proiectului in anul 2027, dacd aceastd dati este anterioara datei de 23.04.2027.

3. Procedura de livrare a meniurilor

Zilnic, se livreaza numarul de meniuri comandate in functie de prezenta prescolarilor si

elevilor.

Comanda se transmite in intervalul 08:00 - 08:30, de catre persoana desemnata de unitatea

de invatidmant, citre persoana de contact desemnatd de Prestator.
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Meniurile se livreaz3 in intervalul orar 10:00 — 10:30, la fiecare unitate de invatamant, la
adresele mentionate in tabelul de mai sus.

Cantitatile la care se referd contractul sunt cantitati maxime. Livrarile se vor efectua zilnic,
in limita comenzilor efectuate conform prezentului Caiet de sarcini.

4. Reguli aplicabile prepararii si livrarii meniurilor
4.1. Descrierea meniunilor

Suportul alimentar, constand intr-o masa calda in regim catering, livrat de prestator,
trebuie sa respecte in mod cumulativ prevederile:

e Legiinr.123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar;

e Ordinului ministrului sanatatii nr. 541/2025, astfel cum a fost modificat prin Ordinul
ministrului s3n3tatii nr. 1.582/2025, privind lista alimentelor nerecomandate prescolarilor
si scolarilor si principiile care stau la baza unei alimentatii sanatoase;

e Ordinului ministrului sin3tatii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiena din
unitatile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, cu
modificarile si completarile ulterioare.

Masa cald livrat3 in regim catering pentru prescolarii si elevii din unitatile de fnvatamant
in care nu existd cantin3 pentru prepararea hranei in regim propriu se serveste in sala de clasa sau
intr-un alt spatiu amenajat in acest scop, cu respectarea prevederilor legale privind igiena si
siguranta alimentelor.

4.1.1. Structura generala a meniului

Autoritatea contractantd urmareste ca prestatorul sa asigure zilnic o masa calda (meniu tip
pranz), care va include, in mod obligatoriu:
« un fel principal gétit, adaptat nevoilor nutritionale ale prescolarilor si elevilor, cu un gramaj
de minimum 300 g produs finit;
« un fruct proaspat (de exemplu: mar, pard, banana, portocald), neindulcit si neprocesat.

Gramajele mentionate se refera la preparatele finite, gata pentru consum.
4.1.2. Cerinte nutritionale obligatorii

Meniurile furnizate NU vor contine alimente care depasesc urmatoarele limite nutritionale,
stabilite prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 541/2025, astfel cum a fost modificat:

e zaharuri: mai mult de 15 g/100 g produs;
o grisimi totale: mai mult de 20 g/100 g produs, din care:
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o grasimi saturate: peste 5 g/100 g produs;

o acizi grasi trans: peste 1 g/100 g produs;
e sare: mai mult de 1,5 g/100 g produs (echivalentul a 0,6 g éodiu/lOO g);
« valoare energetica: mai mult de 300 kcal pe unitatea de vanzare.

Sunt interzise bauturile racoritoare, energizante, baduturile pentru sportivi, precum si
bauturile calde de tip cafea sau ceai instant. Se permite exclusiv furnizarea de apa potabild sau apa
minerala imbuteliata.

4.1.3. Clasificarea alimentelor si frecventa servirii

Alimentele utilizate la prepararea meniurilor vor fi selectate si combinate conform
clasificirii stabilite in anexele Ordinului ministrului san&tatii nr. 541/2025, astfel:

e A se servi cel mai des” — alimentele din aceasta categorie vor constitui baza meniurilor
zilnice;

e A se servi ocazional” — alimentele din aceasta categorie pot fi incluse Tn meniu, cu
respectarea limitei maxime de 7 portii pe sdptdmand, calculate cumulat din toate grupele
alimentare;

o ,Nerecomandat a se servi” — alimentele din aceasta categorie sunt strict interzise a fi
incluse in meniurile destinate prescolarilor si elevilor.

Prestatorul are obligatia de a respecta aceste clasificari la elaborarea meniurilor si la rotatia

acestora.
4.1.4. Exemple de meniuri orientative

Meniurile pot include, cu titlu orientativ, preparate precum:
« legume cu piept de pui sau carne slaba de porc/vit3, preparate termic adecvat;
e mancare de mazare cu carne slaba;
o pilaf cu legume si carne de pasare;
o piure de legume cu carne slaba la cuptor;
o ghiveci de legume cu carne slabg;
e orezcu legume si carne slaba la cuptor;
o sufleuri de legume cu branza, preparate la cuptor;
o preparate pe baza de ou (omleta la cuptor), cu adaos de legume.

Exemplele de mai sus sunt permise numai in masura in care respecta integral limitele
nutritionale si clasificdrile alimentare prevazute de legislatia in vigoare.

4.1.5. Dovada compozitiei alimentelor

Prestatorul are obligatia de a face dovada compozitiei alimentelor furnizate, prin:
e etichete nutritionale;
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fise tehnice de produs;

specificatii de la producator si/sau

buletine de analiza,

care vor fi puse la dispozitia autoritatii contractante si/sau a institutiilor abilitate de control,

la solicitarea acestora.

4.1.6. Meniuri speciale

in cazul existentei unor prescolari sau elevi cu restrictii alimentare din motive medicale sau

religioase, prestatorul va asigura meniuri adaptate acestor situatii, pe baza solicitarilor comunicate

de unitatea de invitimant, cu respectarea acelorasi cerinte nutritionale si de siguranta alimentara.

4.2. Norme minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru

prescolari si elevi:

Prestatorul are obligatia de a respecta, in mod cumulativ, normele legale privind

alimentatia sinatoasd, siguranta alimentelor si igiena in procesul de preparare, manipulare,

transport si servire a meniurilor destinate prescolarilor si elevilor, in conformitate cu:

Legea nr. 123/2008;

Ordinul ministrului sanatatii nr. 541/2025, astfel cum a fost modificat prin Ordinul
ministrului sanatatii nr. 1.582/2025;

Ordinul ministrului sdnatatii nr. 1.456/2020;

Legislatia sanitar-veterinara si pentru siguranta alimentelor in vigoare.

Norme obligatorii de preparare si gdtire

Este interzis utilizarea aditivilor alimentari, a conservantilor, a potentiatorilor de gust sau
aroma in preparatele calde destinate prescolarilor si elevilor, cu exceptia celor prezenti in
mod natural sau permis de legislatia in vigoare in materiile prime utilizate.

Nu se vor utiliza produse sau ingrediente incadrate in categoria ,Nerecomandat a se servi”,
conform clasificirii prevézute in anexele Ordinului MS nr. 541/2025.

Prepararea alimentelor se va realiza prin metode culinare sanatoase, precum:
o fierbere;
o coacere la cuptor;
o gétire indbusita;
o preparare la abur.
Prajirea in baie de ulei este strict interzisa.

Ceapa si alte legume utilizate in prima etapa de gatire nu se prajesc, Ci se inabusa in apa
sau se prepara prin metode termice adecvate.
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10.

11.

12,

13,

14.

15.

Sarea utilizatd trebuie s fie exclusiv sare iodatd, conform legislatiei in vigoare, si va fi
utilizat3 in cantititi minime, cu respectarea limitelor maxime admise pentru sodiu si sare
previzute de Ordinul MS nr. 541/2025.

Se va evita asocierea, in cadrul aceluiasi meniu, a mai multor alimente din aceeasi grupa
alimentar3, in vederea asigurarii unui aport nutritional echilibrat.

Norme privind selectia ingredientelor

Materiile prime utilizate trebuie sa fie proaspete, sigure pentru consum, provenite din
unitati autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Nu sunt permise tocaturile prajite, produsele tip fast-food sau preparatele cu continut
ridicat de grésimi, sare sau zahar.

Ousle vor fi utilizate exclusiv sub formd de preparate tratate termic corespunzator,
recomandat omletd la cuptor; este interzisa utilizarea ouslor crude sau insuficient
preparate termic.

Este interzisa utilizarea:

cremelor cu ou crud sau frisca;

maionezelor;

sosurilor crude pe baza de ou;

deserturilor cu continut ridicat de zahar sau grasimi.
Norme privind siguranta alimentara si manipularea

Meniurile vor fi gitite in dimineata zilei in care sunt servite, cu respectarea stricta a lantului
termic si a conditiilor de igiena.

Produsele alimentare vor fi pastrate si transportate la temperaturi corespunzatoare, in
conformitate cu indicatiile producatorului si legislatia in vigoare.

Unitatile de invdtamant beneficiare au obligatia de a pastra probe alimentare timp de 48
de ore, in conditiile prevazute de legislatia sanitara.

Prestatorul va colabora cu unitdtile de invatamant pentru respectarea tuturor masurilor
privind siguranta alimentelor, inclusiv in cazul controalelor efectuate de autoritatile

competente.
Norme privind alimentatia echilibrata

Se recomanda imbogétirea ratiei alimentare cu vitamine si minerale prin utilizarea de:
legume proaspete;

salate din cruditati;

legume-frunze ad3ugate in supe si ciorbe.
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16. Preparatele vor fi adaptate varstei copiilor, evitandu-se alimentele cu risc de sufocare, in
special pentru pregcolari.

4.3. Calitatea produselor

Produsele alimentare utilizate la prepararea meniurilor destinate prescolarilor si elevilor
trebuie sa fie sigure pentru consum, de calitate corespunzatoare si conforme cu legislatia nationala
si europeana in vigoare privind siguranta alimentelor si alimentatia sinatoasa a copiilor.

n acest sens, prestatorul are obligatia de a respecta prevederile Regulamentului (CE) nr.
178/2002, Regulamentului (CE) nr. 852/2004, Regulamentului (CE) nr. 853/2004, dupa caz, precum
si ale Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare, impreuna cu legislatia sanitar-veterinara si pentru siguranta alimentelor aplicabila pe
teritoriul Romaniei.

Materiile prime si produsele finite trebuie si provind exclusiv din unitati autorizate sau
inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, sd fie in termenul de valabilitate si sa
nu prezinte modificari organoleptice care ar putea indica alterarea acestora. Prestatorul are
obligatia de a asigura trasabilitatea produselor alimentare pe intregul lant de productie Si
distributie, precum si implementarea procedurilor bazate pe principiile HACCP.

Produsele alimentare utilizate trebuie sa respecte principiile unei alimentatii sanatoase
pentru copii si adolescenti, precum si limitele nutritionale privind continutul de zahar, grasimi, sare
si valoare energetica, stabilite prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 541/2025, astfel cum a fost
modificat prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 1.582/2025, fiind interzisa utilizarea alimentelor

incadrate in categoria ,Nerecomandat a se servi”.

Pentru prescolarii si elevii care necesita regim alimentar special, din motive medicale sau
alte motive justificate, prestatorul va asigura produse si meniuri adaptate, cu respectarea acelorasi
cerinte de calitate, siguranta alimentara si informare corecta a consumatorilor.

4.4. Sigurant3 si perisabilitate microbiologica

Prestatorul are obligatia de a asigura siguranta microbiologica a produselor alimentare pe
intregul flux de preparare, manipulare, transport, depozitare si servire, cu respectarea legislatiei
in vigoare privind igiena si siguranta alimentelor, inclusiv a Regulamentului (CE) nr. 852/2004,
Regulamentului (CE) nr. 853/2004, dupa caz, si a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind
criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.
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Meniurile de tip mas3 cald3 vor fi preparate in ziua servirii si vor fi consumate in aceeasi zi,
CU respectarea strictd a lantului termic si a conditiilor de temperaturi stabilite de producator si de
legislatia aplicabilj. Transportul produselor alimentare se va realiza in mijloace de transport
autorizate sanitar-veterinar, care s3 asigure mentinerea temperaturilor corespunzitoare Si
protectia impotriva contaminirii.

in situatia in care produsele alimentare nu sunt servite intr-un interval de maximum 60 de
minute de la livrare, acestea vor fi pastrate pana la momentul servirii in spatii special amenajate,
in care sunt asigurate conditiile de depozitare, manipulare si monitorizare previzute de legislatia
sanitara si pentru siguranta alimentelor, sub responsabilitatea unitatilor de invatamant
beneficiare.

Unitatile de invatdmant au obligatia de a p&stra probe din alimentele servite copiilor timp
de 48 de ore, in conditiile prevazute de legislatia sanitar3 in vigoare, in vederea efectujrii
eventualelor controale sau analize de laborator.

Prestatorul si beneficiarul vor colabora pentru respectarea tuturor cerintelor privind
siguranta microbiologics a produselor alimentare, inclusiv in cadrul controalelor efectuate de
autoritatile competente.

4.5. Cerintele privind ambalarea, etichetarea si marcare

Produsele alimentare furnizate in cadrul Programului national ,Mas3 s3nitoass” vor fi
ambalate, etichetate si marcate cu respectarea legislatiei in vigoare privind siguranta alimentelor,
informarea corectd a consumatorilor si protectia sanatatii copiilor, inclusiv a prevederilor
Regulamentului (UE) nr. 1169/2011, ale legislatiei sanitar-veterinare aplicabile, precum si ale
Ordinului ministrului sanatatii nr. 541/2025, astfel cum a fost modificat.

Meniurile de tip masa cald3 vor fi livrate in ambalaje de unic3 folosint3, sigure pentru
contactul cu alimentele, care s3 asigure protectia produselor impotriva contaminarii, mentinerea
calitatii si a conditiilor de temperatura pe durata transportului si pana la momentul servirii.

Este interzisa furnizarea produselor alimentare neambalate sau neetichetate, cu exceptia
fructelor si legumelor proaspete. Produsele alimentare preambalate vor purta in mod vizibil
mentiunea ,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT”, conform cerintelor Programului.

in cazul produselor alimentare care nu intra sub incidenta definitiei de , produs alimentar
preambalat”, prestatorul are obligatia de a furniza, la livrare, un document scris care s§ insoteasca
produsele si care s3 contina, cel putin, denumirea produsului, data producerii, lotul, lista
alergenilor si orice alte informatii necesare pentru informarea corecta a beneficiarilor si pentru

asigurarea trasabilitatii.
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Etichetarea si informarea privind produsele alimentare trebuie sa permita identificarea
clard a compozitiei, a alergenilor si a conditiilor de consum, in vederea protejarii sanatatii
prescolarilor si elevilor, precum si pentru facilitarea controalelor efectuate de autoritdtile
competente.

4.6. Conditii pentru transport si distributie

Meniurile vor fi transportate in mijloace auto autorizate sanitar-veterinar, dotate astfel
incat si asigure mentinerea lantului termic, protectia produselor impotriva contaminarii si
respectarea conditiilor de temperatura stabilite de producator, pe intreaga durata a transportului.

Distributia meniurilor se va efectua zilnic, conform comenzilor transmise de unitatile de
invatdmant, in intervalele orare stabilite de autoritatea contractantd, astfel incat produsele sa fie
servite in conditii de siguranta alimentard si in termenul de consum prevazut de legislatie.

Prestatorul are obligatia de a colabora cu unitatile de invatamant beneficiare pentru
asigurarea unei distributii eficiente si conforme, inclusiv in cazul controalelor efectuate de
autoritatile competente.

4.7. Metode de testare si control

Prestatorul are obligatia de a asigura efectuarea analizelor produselor alimentare, atunci
cand este cazul, exclusiv in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor, care utilizeazd metode de analizd acreditate, in conformitate cu legislatia in vigoare.

Personalul implicat in activitatile de producere, manipulare, transport si distributie a
produselor alimentare trebuie sd detina certificat de absolvire a unui curs de instruire privind
insusirea notiunilor fundamentale de igiend sau document echivalent, emis in conditiile Ordinului
ministrului sanatatii si al ministrului educatieinr. 2.209/4.469/2022, cu modificarile si completarile

ulterioare.

De asemenea, personalul prestatorului trebuie si detind fisda de aptitudine
corespunzitoare activittii desfasurate sau document echivalent, conform prevederilor Hotararii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si

completarile ulterioare.

Prestatorul are obligatia de a pune la dispozitia autoritdtii contractante si/sau a
autoritatilor competente documentele care atest3 respectarea cerintelor de mai sus, la solicitarea

acestora.
5. Receptia meniunilor. Documentele transmise

Receptia meniurilor se face zilnic, la locul de livrare indicat in prezentul Caiet de sarcini.
Receptia cantitativa se face prin numararea meniurilor individual ambalate.
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des decét bisiptamanal. De asemenea, in cazul in care S€ constatd neconformitatea cy privire la
cerintele prezentate in prezentul Caiet de sarcini se refuza receptia meniunilor afectate.

La fiecare livrare zilnic, livrarea meniurilor se face insotit de urmatoarele documente:
1. Aviz de insotire a marfii;
2. Certificat de conformitate.

Facturarea serviciilor prestate se face la inceputul fiecirei luni, pand la data de 7 a lunii,
pentru livrarile efectuate in luna anterioara, conform procesului-verbal centralizator intocmit in
baza avizelor de insotire a mirfii prin care se confirmj Cantitatea efectiv livrats.

Plata facturii se face in termen de 30 de zile de |3 transmiterea acesteia, dupa transmiterea
facturii care are la bazj procesul-verbal centralizator.

lll. MODUL DE PREZENTARE A OFERTEI
1. Modul de prezentare a Propunerii tehnice

Propunerea tehnica elaborata de ofertant va respecta in totalitate cerintele minime
prevdzute in caietul de sarcini si va contine, cel putin, urmatoarele:

1) Propunerea tehnics din care s3 rezulte modalitatea de indeplinire a cerintelor din caietul
de sarcini. In aceast3 sectiune, ofertantul va Prezenta modalitatea in care oferta sa
indeplineste toate cerintele din caietul de sarcini. Propunerea tehnicj se va prezenta astfel
incat s3 se asigure posibilitatea verificirii de citre Comisia de evaluare a corespondenteij
Propunerii tehnice cu cerintele tehnice si calitative prevazute in caietul de sarcini.

2) Variantele de meniu Propuse, cu precizarea gramajului ingredientelor si a alergenilor
(gramajul se refers Ia produsul finit). Se completeaza Formularul nr. 9.

3) Propunerea tehnicj va contine declaratia privind ponderea materiei prime din valoarea
unitard a meniurilor;
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meniurile;

5) Dovada autorizarii/inregistririi sanitar- veterinare a unitatilor din care se livreaz3
meniurile;

6) Dovada autorizarii/inregistrarii sanitar- veterinare a unitdtilor in care se vor depozita
meniurile, dac3 eeste cazul;

7) Dovada autorizarii/inregistririi sanitar- veterinare a mijloacelor auto speciale cu care se
efectueazj transportul meniurile citre unitatile scolare;

8) Dovada detinerii, pentru personalul implicat in producerea, manipularea si distributia
produselor a unui curs de Notiuni fundamentale de igiend sau echivalent, conform conform
Ordinului ministrulyi sandtatii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind
aprobarea Metodologiei pentry organizarea si certificarea instruirii profesionale 3
personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificirile Si
completarile ulterioare, si fisd de aptitudini specifice activitatii desfasurate sau echivalent,
conform Hotararii Guvernulyi nr. 355/2007 privind Supravegherea sanatatii lucratorilor, cu
modificdrile si completarile ulterioare. Se completeaza formularul nr. 14.

9) Lista dotarilor de care dispune prestatorul pentru prepararea si distribuirea meniunilor;

10)Tn cadrul propunerii tehnice ofertantul are obligatia de a prezenta o Declaratie privind
acceptarea modelului de contract si a cerintelor documentatiei de atribuire si 0 Declaratie
Pe propria raspundere prin care declard c3 la elaborarea ofertei s-a tinut cont de obligatiile
privind respectarea legislatiei in domeniul social si al relatiilor de muncs si cel al protectiei
mediului, in conformitate cu prevederile art. 51 alin. 2 din Legea 98/2016. Informatii
detaliate privind reglementdrile care suntin vigoare la nivel national si se refera la conditiile
de munca si protectia muncii, securitatii si sanatatii in munca, se pot obtine de Ia Inspectia
Muncii sau de pe site-ul: mp://www.inspectmun.ro/legislatie/legislatie.html. In cazul unei
asocieri, aceasta declaratie va fi prezentata in numele asocierii de citre asociatul desemnat
lider. Informatii privind reglementarile care sunt in vigoare la nivel national si se refera I3
conditiile de mediu, se pot obtine de la Agentia Nationala pentru Protectia Mediului sau de
pe site-ul: http://www.anpm.ro/web/guest/legislatie. Se completeazd Formularul nr. 4.

11)in cadrul propunerii tehnice ofertantul prezinta declaratia privind accestarea conditiilor
contractuale si a documentatiei de atribuire. Se completeaza Formularul nr. 5.

12) Modalitatea de acordare a punctajului pentru factorii de evaluare de natura tehnic3 (prin

completarea formularelor 10 — 13 si cu aldturarea documentelor mentionate in aceste

formulare).
2. Modul de prezentare a propunerii financiare

Formularul de ofert§ e actul prin care operatorul economic isi manifest3 vointa de a se
angaja din punct de vedere juridic in relatia contractuali cu autoritatea contractants.
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Pretul total ofertat va fi exprimat in lei, far3 TVA, va cuprinde toate costurile aferente
prestarii serviciilor, inclusive livrarea si descarcarea la sediul beneficiarului.

Pentru propunerea financiarj se completeaza Formularul nr. 1 si anexele acesteia.

Oferta are caracter ferm si obligatoriu din punct de vedere al continutului pe toata perioada
de valabilitate a ofertej de minim 2 luni. Nu se accepta oferte alternative.

Ofertantul va elabora Propunerea financiari astfel incat acesta sa furnizeze toate
informatiile solicitate cu privire la pret, precum si la alte conditii financiare si comerciale legate de
obiectul contractului de achizitie publica, in conformitate Cu propunerea tehnic3.

In cazul unei discrepante intre pretul unitar si pretul total, se va lua in considerare pretul
unitar. Preturile din propunerea financiar3 vor fi ferme si nu se vor modifica pe toata perioada de
derulare a contractului.

La elaborarea propunerii financiare, ofertantul va lua in calcul eventualele deduceri daca
sunt sub efectul unei legi, toate cheltuielile implicite indeplinirii obligatilor contractuale, precum si
marja de profit.

Propunerea financiar3 trebuie s3 se incadreze in fondurile care pot fi disponibilizate pentru
indeplinirea contractului de achizitie public. Ofertele care vor depasi valoarea estimat3 vor fi
respinse ca inacceptabile. Toate ofertele financiare ale cjror valori sunt aparent neobisnuit de
scazute, prin raportare la preturile pietei, vor fi temeinic justificate, Comisia de evaluare avand
dreptul de a solicita documente privind, dupd caz, preturile la furnizori, situatia stocurilor de
materii prime si materiale, modul de organizare si metodele utilizate in cadrul realizarii serviciilor,
nivelul de salarizare a fortei de muncs, performantele si costurile implicate de anumite utilaje sau
echipamente de lucru care concurs Ia formarea preturilor si implicit conduc la valoarea ofertei.

IV. CRITERIUL DE ATRIBUIRE

Autoritatea contractant3 Propune ca in cadrul criteriului de atribuire »cel mai bun
raport calitate — pret”, s3 fie stabiliti urmatorii factori de evaluare:

» Componenta financiarj — Pretul ofertei cu o pondere de 40%;
» Componenta tehnicj cu o pondere de 60%, utilizdnd urmatorii factori de evaluare:
© Ponderea materiei prime din pretul total / portie: 30 %
©  Numarul produselor certificate ecologic: 10%
o Distanta rutiera: 10%
o Utilizarea vehiculelor comerciale cu emisii reduse de poluanti atmosferici: 10%,

in ce priveste componenta financiard, se acorda un punctaj maxim de 40%, dupj

urmatorul algoritm:
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a) Pentru cel mai scizut dintre Preturi se acorda punctajul maxim alocat;
b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaz3 proportional, astfel:
P(n) = (Pret minim ofertat / Pret n) x punctaj maxim alocat.

Raportat la rezultatele urmgrite de Autoritatea contractants prin implementarea
proiectului, se considers cj aceasta alocare a punctajului aferent acestui factor de evaluare
respectd normele legale aplicabile in materie. Totodatj ponderea acestui factor permite este
suficient de consistent pentru a acorda o importanta si factorului economic in realizarea achizitiei.
Alocarea acestui factor, a unei ponderi de 80% permite stabilirea de criterii suplimentare care s3
aduca beneficii reale Autoritatii contractante.

Punctajul pentru factorul de evaluare ,Ponderea materiei prime din pretul total / portie”,
cu o valoare de 30 puncte din totalul de 100 de puncte si cu o pondere de 30% din totalul criteriului
de atribuire, se va acorda dupa cum urmeaz:

a) Pentru oferta admisibil§ cu cea mai mare pondere a materiej prime —30 puncte

b) Pentru restul ofertelor admisibile, punctajul se va calcula utilizdnd urmé&toarea formula:
P(n) =Pmp (n)/ Pmp(max) x 30, unde:

P (n): punctajul obtinut de citre oferta admisibild aflata sub evaluare,

Pmp (max): nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime din ofertele admisibile;

Pmp(n): Nivelul ponderii prime a ofertei admisibile aflata sub evaluare.

Nivelul minim al ponderii materiei prime din pretul total/portie este 40%. Pentru un nivel
al ponderii materiei prime din pretul total/portie mai mic decat 40% , oferta va fi considerat3
necorespunzatoare din punct de vedere tehnic, urmand a fi declarat3 neconforma si respinsa.
Punctajul pentru fiecare factor de evaluare va fi calculat utilizand informatiile cuprinse in
Propunere,

Modalitatea de indeplinire a cerintei: Ofertantul prezint§ in documentatia tehnics,
ponderea materiei prime din pretul total/portie. Astfel, se completeaza Formularul nr. 10.

Punctajul pentru factorul de evaluare »Numarul produselor certificate ecologic” cu o
valoare de 10 puncte din totalul de 100 de puncte si cu o pondere de 10% din totalul criteriului de
atribuire, se va acorda dupa cum urmeazi:

Se acorda un numar maxim de puncte atunci cand toate produsele solicitate sunt certificate
ecologic;

Cand produsele sunt certificate ecologic in proportie de peste 60% sau mai mult: 10 puncte;
Cand produsele sunt certificate ecologic in proportie de peste 30%: 7 puncte;

VV VYV Vv
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» Cand produsele sunt certificate ecologic in proportie de peste 15%: 3,5 puncte;
» Dacd produsele nu sunt certificate ecologicin proportie de peste 15%, nu se acorda punctaj.
Se puncteazi produsele ecologice din componenta meniului, care indeplinesc cerintele
Regulamentului (CE) nr. 834/2007 privind productia ecologics si etichetarea produselor ecologice,
precum si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr. 2092/91 si care detin, la data depunerii ofertelor,
certificat valabil emis in temeiul art. 35 alin. (1) din Regulament.

Punctajul se acord3 in baza informatiilor mentionate in Formularul nr. 11. Formularul se
completeaza pentru fiecare meniu in parte. Pentru acordarea punctajului, se considers c3 fiecare
varianta de meniu are in componenta 5 categorii de ingrediente / produse. Dacd pentru 3 din cele
5 ingrediente se prezintj certificatul de produs ecologic, se consider3 c3 produsele sunt certificate
ecologic in proportie de 60%. Aljturat propunerii tehnice, ofertantul transmise, in limba romana,
certificatele mentionate in oferta sa si care justifici acordarea punctajului pentru acest factor de
evaluare.

Punctajul pentru factorul de evaluare »Distanta rutierd” cu o valoare de 10 puncte din
totalul de 100 de puncte si cu o pondere de 10% din totalul criteriului de atribuire, se va acorda
dupd cum urmeazi:

Se puncteaza distanta cu punctaj maxim distanta cea mai scurta de la locul de productie si
pana la locurile de livrare mentionate in caietul de sarcini. Pentru restul distantelor, punctajul se
acorda proportional:

Punctaj distanta = distantd minim3 / distanta ofertati X 10 puncte.

Ofertantul va prezenta informatii cu privire la distanta pe care o va parcurge intre locul de
productie si locurile de livrare, completand in acest sens Formularul nr. 12. Tn cadrul formularului
sé va mentiona distanta complet3, de la locul de productie si transeul care s3 atinga fiecare punct
de livrare.

Punctajul pentru factorul de evaluare »Utilizarea vehiculelor comerciale cu emisii reduse
de poluanti atmosferici” cu o valoare de 10 puncte din totalul de 100 de puncte si cu o pondere
de 10% din totalul criteriului de atribuire, se va acorda dupa cum urmeaz:

» Pentru vehicule electrice se acord3 punctajul maxim de 10 puncte;
Pentru vehicule plug-in hybrid se va acorda 75% din punctaj;
Pentru vehicule hybrid se va acorda 50% din punctaj;

Pentru alte vehicule nu se acord3 puncta;.

Y VY

>
/

In cadrul propunerii tehnice, ofertantul va prezenta informatii cu privire la mijloacele de
transport pe care le va utiliza in cadrul contractului. De asemenea, pentru mijloacele de transport
indicate, se va arita forma de detinere (in proprietate, leasing, inchiriere, etc.) si se va prezenta
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dovada detinerii autorizatiei D.S.V.S.A. necesar pentru transportul produselor alimentare.
Ofertantul completeaza Formularul nr. 13 cu informatiile solicitate.

in cazul in care doud sau mai multe oferte sunt clasate pe primul loc, cu punctaje egale,
departajarea se va face avand in vedere punctajul obtinut la factorii de evaluare in ordinea
descrescatoare a ponderilor acestora. in situatia in care egalitatea se mentine, autoritatea
contractanta are dreptul sa solicite noi propuneri financiare, si oferta castigitoare va fi desemnata
cea cu propunerea financiara cea mai mica.

INTOCMIT,
Societatea INOV CONS EXPERT S.R.L.
Kis Attila, Expert achizitii publice
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