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CAIET SARCINI

» SERVICII DE CATERING PENTRU UNITATILE DE INVATAMANT DIN COMUNA
RUCAR, JUDETUL ARGES

- in cadrul Programul National ,,Mas: sanitoasi” (PNMS)“ derulat pe perioada desfasuririi
cursurilor scolare din anul 2026.

COD CPYV : 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli (Rev.2)



INFORMATII GENERALE

1. Autoritatea contractanti

Unitatea Administrativ Teritoriala :Comuna RUCAR, cu sediul in ComunaRucdr, Judetuldrges,
, €-mail :rucar@ag.e-adm.ro,achizitii _publice_rucar@ag.e-adm.ro.tel/fax : 0248/542830;0248/542522.

2 . Valoarea estimata a fost determinata conform cerintelor Liceul Tehnologic ,,Victor Slavescu”
Rucar pentru restul de zile nelicitate, respectiv pentru 160 zile efective de cursuri pentru care trebuie
asigurate servicii de catering din cadrul Programul National ,,Masi sindtoasi” (PNMS)“ derulat pe
perioada desfasurarii cursurilor scolare din anul 2026.

Suma alocata conform HG 1171/03.01.2026 = 14,86 lei fara TVA.
692 elevi x 160 zile x 14,86 lei/beneficiar = 1.645.299 lei fara TVA
Valoarea estimata a achizitiei : 1.645.299 lej fara TVA

3.COD CPV :55524000 — 9 Servicii de catering pentru scoli ( Rev.2 )
4 . Tip de contract :servicii

4.1. DESCRIEREA GENERALA A SERVICIILOR

Obiectul contractului de achizitie publicid il constituie prestarea serviciilor de catering, respectiv
pregatirea, prepararea i livrarea zilnici a MESEI CALDE pentru prescolarii i scolarii enumerati in
adresa Liceul Tehnologic ,,Victor Slavescu” Rucar in spatiile special amenajate de beneficiar,cu
incepere de la data semndrii contractului de citre parti pe perioada de 160 zile lucritoare.

Ofertantul se obligi si presteze serviciile de catering pentru asigurarea masei calde acordate in baza
HG 24/2024 in conditiile stabilite prin Anexa 2 —~Normele minime obligatorii care trebuie respectate
in pregitirea mesei pentru prescolarisi elevi.

Livrarea mesei calde se va face in perioadele si la toate locatiile indicate de Autoritatea Contractanta,
datape zi,dupa cum urmeazi:

L. DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING

Ofertantul trebuie sa asigure zilnic ( de luni pand vineri) pregitirea, prepararea si livrarea hranei (
mesei calde) pentru prescolarii i gcolarii din comuna Rucar care se va servi o data pe zi si va
include: felul 1, felul I1, paine si desert in locatiile specificate anterior.

Masa calda propusd de Autoritatea Contractants este compusa obligatoriu din fel 1 + fel 2 +pédine+
desert si are la bazd variantele orientative de meniu care includesugestiile Institutului National de
Sanatate Publici exemplificate in Anexa 2 din HG 24/2024, redate mai jos:

Noti: NU SE ACCEPTA HRANA RECE SUB FORMA DE SANDWICH SAU SIMILAR
Ceapa nu se prijeste, ci se indbusi cu api
Nu se adaugi aditivi alimentari, conservanti sau orice tip de potentiator de arome.
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Evitarea asocierii alimentelor din aceeiasi grupa la felurile de méncare servite,

Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prijite.

Maéncarea livrati trebuie gatitd in dimineata zilei in care se serveste.

Fructul de sezon

NOTA:

Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutulyj National de Sanitate Publics:

1. ciorbi de legume;

. ciorba de vicutd cu legume;
- legume cu piept de pui/carne slabi de porc la gratar;

- méncare de mazire cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;
pilaf cu legume gi ficitei de pui;

piure de morcov cu gratar de pui/carne slabj de porc;

2. supa de pui cu legume;
. piure de cartofi, salati cu piept de curcan;

3
4
5
6
7
8
9

méncare de varzi dulce cu fripturi la cuptor;

10. ghiveci de legume cu pui/carne slabi de porc;

11. orez cu legume si pui/carne slabi de porc/vita la tavi;

12. sufleu de broceoli cy branzi;

13. cartofi gratinati, salati cu piept de pui la grétar;

14. tocand de legume cu orez brun;

15. piure de cartofi cu sfecls si chiftelute de legume la cuptor;

16. omleti cu legume — ardei, ciuperci, ceapd verde si branzi telemea;
17. sufleu de conopida, broccolj s bréanzi la cuptor;

18. dovlecel umplut cu branzs la cuptor;

19. ciuperci Ia cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu vérsta mai mare de 7 ani;
20. macaroane cu branzi;

21. cartofi frantuzesti, la cuptor, cu branzi si ou;

22. quinoa cu legume;

5. Tip proceduri: PROCEDURA SIMPLIFICATA

6.Sursa de finantare:Bugetlocal si H O TARARENR.] 171 PUBLICATA IN M.O NR.30 /15
IANUARIE 2026 privind instituirea Programului national , Masj sandtoasa”In temeiyl art. 108 din
Constitutia Romaniei, republicatd, al art. 77 alin. (6) din Legea invatimantului preuniversitar nr,
198/2023, cu modificirile si completirile ulterioare, al art. XXV] alin. (4) din Ordonanta de urgenta
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a Guvernului nr. 115/2023 privind unele masuri fiscal-bugetare in domeniul cheltuielilor publice,
pentru consolidare fiscald, combaterea evaziunii fiscale, pentru modificarea si completarea unor acte
normative, precum s§i pentru prorogarea unor termene, cu modificirile si completarile ulterioare,
precum si al art. 25 lit. €) din Ordonanta de urgenti a Guvernului nr. 57/2019 privind Codul
administrativ, cu modificarile si completirile ulterioare.

Art. 1. — (1) La nivelul sistemului national de invatimant preuniversitar se instituie Programul
national ,,Masa sinitoasi”,denumit in continuare PNMS, derulat pe perioada desfasurarii cursurilor
scolare din anul 2026.

Art. 2. — (1) PNMS consti in acordarea zilnicd, cu titlu gratuit, a unui suport alimentar constand
intr-o masa caldd sau,dupd caz, intr-un pachet alimentar, in cazul in care masa caldi nu poate fi
asiguratd, In limita unei valori zilnice de 15 lei/beneficiar, inclusiv taxa pe valoarea adaugata( 11 % )

(2) Limita valoricd previzutd la alin. (1) cuprinde pretul suportului alimentar, continind pretul
materiei prime si al serviciilor de preparare a produselor si cheltuielile de transport.

(3) PNMS se adreseazi prescolarilor si elevilor prezenti la activititile didactice, pe perioada
cursurilor, conform structurii anului scolar. Suportul alimentar nu se acord pe perioada vacantelor
sau a altor zile declarate prin lege ca zile nelucritoare.

Art. 3. — (1) Suportul alimentar consts, dupi caz, intr-o masa calda pe zi, dupa cum urmeazi:

a) masd caldd, preparati in regim propriu, pentru prescolarii si elevii din unititile de invitimant in
care existd cantind, respectiv unititi in care trebuie si functioneze, conform reglementirilor legale in
vigoare, si spatiu adecvat de servire a mesei:

b) masi calds, in regim catering, pentru prescolarii si elevii din unititile de invitimant in care nu
exista cantind pentru prepararea in regim propriu, hrana puténd fi servitd in sala de clasi sau intr-un
alt spatiu amenajat in acest scop, cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului sanatatii nr.
1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiena din unitdtile pentru ocrotirea, educarea, instruirea,
odihna si recreerea copiilor si tinerilor, cu modificirile ulterioare. in situatia in care hrana nu este
servitd intr-un interval de 60 de minute de la livrare, produsele alimentare sunt pastrate, pani 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 si poati fi monitorizate si controlate;

(2) Diferentierea tipului de suport alimentar in categoriile mentionate la alin. (1) se face in functie
de specificul unitatii de invitimént dat de structura ciclurilor de invitdmant, de dispunerea
geograficd si de programul scolar al elevilor.

(3) Tipul de suport alimentar diferentiat conform prevederilor alin. (2), precum si modalitatea de
distribuire a acestuia elevilor si prescolarilor se stabilesc la solicitarea directorului unititii de
invitdmant, cu aprobarea consiliului de administratie, si se propun ordonatorului principal de credite
al unitatii/subdiviziunii administrativ-teritoriale, care le supune aprobarii consiliului local.

(4) La cererea motivati a elevului major/parintelui/ reprezentantului legal/ocrotitorului legal,
formulatd in scris si insotitd, dupa caz, de un document-justificativ, inregistrati la secretariatul
unitafii de Invatamant, prescolarii si elevii care, din considerente de naturd medicald sau religioass,
au restrictii alimentare beneficiazi de masa sinitoasi adecvati situafiei acestora, in limita valorii
zilnice previzute la art. 2 alin. (1).

(5) in sensul prezentei hotdrari, documentele justificative care insotesc cererea elevului
major/parintelui/reprezentantului legal/ocrotitorului legal pot fi urméitoarele:
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a) documente medicale care si ateste intolerante/alergii alimentare sau afectiuni cronice, dupi caz,
care s il determine pe elevul major/parinte/reprezentantul legal/ocrotitorul legal sa formuleze o alti
optiune alimentar3;

b) declaratie pe propria rispundere a elevului major/périntelui/reprezentantului legal/ocrotitorului
legal referitoare la apartenenta la o religie care restrictioneazi consumul anumitor alimente, potrivit
modelului previzut in anexa nr. 1.

Art. 4. — (1) Suportul alimentar prevazut la art. 3 alin. (1) trebuie si respecte prevederile Legii nr.
123/2008 pentru o alimentatie sinitoasi in unititile de invafdmant preuniversitar si ale Ordinului
ministrului sdndtdtii publice nr. 1.563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate
prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sdnitoase pentru copii si
adolescenti.

(2) Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si elevi
sunt prevazute in anexa nr. 2.

(3) Suportul alimentar previzut la art. 3 alin. (1) lit. b) si c) este produs in unititi
Inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, se distribuie sub formi
ambalatd,in conformitate cu prevederile legale in vigoare privind igiena si siguranta produselor
alimentare, conform prevederilor pct. 8 din anexa nr. 3, fiind transportat numai cu mijloace de
transport autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor.

(4) Programul de servire a mesei si timpul alocat acestei activititi sunt stabilite de citre conducerea
unitatii de invatdmant, in functie de numdrul de elevi, de orarul scolii si de particularititile specifice
fiecdrei unitdti de invatimant.

(5) Servirea mesei calde sau distribuirea pachetului alimentar in cadrul unitdtii de invitdmant se face
de cétre persoane desemnate de conducerea acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire si de
intrefinere care a participat, in prealabil, la igienizarea spatiilor sanitare, cu respectarea prevederilor
Ordinului ministrului s#natitii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind aprobarea
Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insugirea
notiunilor fundamentale de igiens, cu modificirile si completirile ulterioare.

(6) Consiliul de administratie al unititii de Invatdmant stabileste modalitatea prin care se va face
prezenta elevilor/prescolarilor pentru a li se comunica furnizorilor, zilnic,numarul de portii/pachete
alimentare care li se vor distribui elevilor/prescolarilor prezenti la cursuri.

(7) Unitdtile de invitamant raspund, in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire, receptie si
distributie a suportului alimentar, prin nominalizarea persoanelor responsabile in acest sens, precum
si de confirmarea documentelor ce stau la baza plitii produselor alimentare.

Art. 5. — (1) Finantarea PNMS se asigura de la bugetul de stat, din sume defalcate din unele venituri
ale bugetului de stat, pentru finantarea cheltuielilor descentralizate la nivelul comunelor, oraselor,
municipiilor, sectoarelor si municipiului Bucuresti, in functie de numarul de beneficiari si de limita
valorii zilnice, aprobate potrivit prezentei hotirari, la propunerea Ministerului Educatiei.

(6) Plata produselor si a serviciilor contractate se efectucazi de citre ordonatorii principali de
credite, pe baza documentelor de receptie calitativi si cantitativa, Intocmite si aprobate de unitatile
de Invatidmant.

(7) Specificatiile tehnice pentru procedurile de atribuire a contractelor de achizitie publicd de
furnizare/servicii sunt previzute in anexa nr. 3.



Art. 7. — Pentru promovarea principiilor unei alimentatii sanitoase si a obiectivelor de dezvoltare
durabila, PNMS este insotit de masuri educative extracurriculare §i extragcolare, desfasurate
independent sau integrat in unititile de Invatdmént preuniversitar, in cadrul programelor ,,Scoala
altfel” si ,,Saptimana verde”.

ANEXA Nr. 2
NORMELE MINIME OBLIGATORII
care trebuie respectate in pregitirea mesei pentru prescolari si elevi

1.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 invitimant sau la
nivelul unititilor de tip catering si care urmeazi a fi servite prescolarilor si elevilor; de asemenea,
produsele de origine animali sau nonanimali din care se prepard aceste mancéruri trebuie si respecte
legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi addugati in alimente.

2. Ceapa pregititd in prima fazi a etapei de gatire nu se prijeste, ci se inabusa cu apa.

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

4. Evitarea asocierii alimentelor din aceeagi grupa la felurile de mancare servi te; de exemplu, la
masa de pranz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide — cereale, ca de exemplu,
supa cu galusti si friptura cu garnitura din paste fiinoase, ci din legume.

5. Nu se vor permite mancarurile precum tocituri prdjite. Ouile se recomanda a fi servite ca omlets
la cuptor.

6. Se recomanda imbogitirea rafiei in vitamine si siruri minerale prin folosire de salate din crudititi
si addugare de legume — frunze in supe sl ciorbe.

7. Interdictia folosirii cremelor cu oui si friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si a
oudlor fierte, nesectionate dupi fierbere.

8. Méncarea livratd trebuie gitita in dimineata zilei In care se serveste, pastrandu-se in conditii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

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

NOTA:

HG 1171/2025 Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sinitate
Publica:

1. ciorba de legume;

2. supd de pui cu legume;

3. ciorbd de vacuti cu legume;

4. legume cu piept de pui/carne slabi de porc la gritar;

5. méancare de mazire cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;

6. pilaf cu legume i ficitei de pui;

7. piure de morcov cu gritar de pui/carne slabi de porc;

8. piure de cartofi, salati cu piept de curcan;

9. mancare de varza dulce cu fripturi la cuptor;

10. ghiveci de legume cu pui/carne slabi de porc;

11. orez cu legume si pui/carne slabi de porc/vitd la tava,

12. sufleu de broccoli cu branz;

13. cartofi gratinati, salati cu piept de pui la gritar;

14. tocani de legume cu orez brun;

15. piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume la cuptor;
16. omletd cu legume — ardei, cluperci, ceapa verde si brénza telemea;
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17. sufleu de conopidi, broccoli si branzi la cuptor;

18. dovlecel umplut cu branzi la cuptor;

19. ciuperci la cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu vérsta mai mare de 7 ani;

20. macaroane cu branzi;

21. cartofi frantuzesti, la cuptor, cu branzi si ou;

22. quinoa cu legume;

Conditie obligatorie 5 meniuri diferite pe saptamani

ANEXA Nr. 3

SPECIFICATII TEHNICE pentru procedurile de atribuire a contractelor de achizitie publica
de furnizare/servicii

Specificatii tehnice:

1. Caracteristici generale

Se vor furniza:

a) masd calda preparatd conform normelor minime obli gatorii ce trebuie respectate in pregitirea
méncdrii pentru copii, previizute in anexa nr. 2 Ia hotéarare;

b) pachet alimentar: NU SE APLICA — NU VA FI ACCEPTAT

0 portia de paine pentru copii va fi de 30g astfel incat pdinea trebuie si repreyinte max 20% din
continutul pachetului

U produse din carne si/sau branzeturi/derivate din lapte 40 g — minimum 35% din greutatea totald a
pachetului si

O legume — rosii, castraveti, salati sau alte produse similare — 80 g — maximum 45% din
greutatea totald a pachetului.

U La acestea se va adduga un fruct de sezon

1. 1.1. Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unitdti autorizate/inregistrate sanitar-veterinar
si pentru siguranta alimentelor si sunt pastrate pani la servire, daci hrana nu este servita intr-
un interval de 60 de minute de la livrare, in unititile de Invétdmant preuniversitar, in conditii
igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

1.2. In situatia desfasurarii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului sau a scolarizarii
elevilor la domiciliu, produsele alimentare vor fi livrate si distribuite zilnic elevilor care nu participa
la cursuri in unitatea de Invatimant, conform deciziei la nivel local si cu respectarea prevederilor
legale in vigoare.

1.3. Ofertantii trebuie sa introduci o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatoarele categorii:

a) contractele de furnizare: valoare produse si servicii de transport;

b) contractele de servicii: valoare materii prime, servicii de preparare a hranei si servicii de transport.
2. Evidenta cantitétilor solicitate, distribuite si consumate

2.1. Fiecare unitate de invitimant beneficiard a PNMS va tine evidenta cantitatii de produse
consumate, mentiondnd categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie, numarul de
portii si numarul de zile de scoals, precum si evidenta numarului de copii.

2.2. Furnizorul/Prestatorul autorizat/inregistrat §i unitatile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor vor pistra si vor prezenta organismelor de control competente
documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si documentele
care sd ateste calitatea si siguranta acestora, dupd caz; unitatile de invatimant au obligatia de a pistra
avizele de expeditie aferente fiecirei distributii.

2.3. Lunar, autoritatea contractanti va realiza centralizarea cantitétii de produse consumate per
categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedents, pe care o
va corela cu situatia existenti la furnizor.

Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare mentionate la pct. 1 vor
pastra documentele justificative pe o perioadi de cel putin 3 ani, incepind de la sfargitul anului
intocmirii acestora.

3. Calitatea produselor



Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare, cu modificirile si completirile ulterioare.

Pentru grupele speciale de consumatori — copii cu diabet, intolerants la lactoza, gluten sau alte
probleme de naturd medicali—se va asigura regimul alimentar prescris de medical specialist. Tipul
de hrani de regim si cantitatea necesars se prevad in anexa la contractyl de furnizare, fiind
specificate pentru fiecare scoali si elev,

4. Siguranta si perisabilitate microbiologicd,termenul maxim pentru  consumul produselor
transportate de la furnizor citre unitatile scolare, respectiv elev sau prescolar, dupi caz, va fi de:

a) ziua producerii pentru masa calda;

b) 24 de ore de la momentul ambalarii pentru sandviciuri.

In situatia in care hrana nu este servitd intr-un interval de 60 de minute de Ia livrare, produsele

beneficiar — unitatea de Invatdmant.
Produsele alimentare vor fi pastrate péni la servire in conditiile indicate de producitor,cu respectarea
prevederilor legale in vigoare.

5. Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor citre unitétile scolare, respectiv elev sau
prescolar, dupi caz, numaj cy mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar veterinar si
pentru siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vi goare.

6. Metode de testare §i control
Produsele alimentare se analizeazd doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor care au metodele de analizi acreditate.

sd defina certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiend sau echivalent,
conform Ordinului Ministruluj Sénatatii si al Ministrului Educatiei nr, 2.209/4.469/2022 privind
aprobarea Metodologiei

1. pentru organizarea si certificarea instruirij profesionale a personalului privind insusirea

ulterioare.

8. Ambalare, etichetare, marcare

Produsele alimentare preambalate trebuie sii prezinte Inscris prin etichetare urmatorul element:
»PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT”,

In cazul produselor alimentare c¢are nu se supun prevederilor definitiei ,,produs alimentar
preambalat™ trebuie indeplinite urmatoarele cerinte:

a) pentru cele distribuite de unititile de alimentatie publici se va indica la livrare, printr-un
document scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoacs alergii sau
intolerante, o mentiune privind lotul, respectiv data producerii $i sintagma ,,PRODUS DISTRIBUIT
GRATUIT™:



II. CERINTE CAIET SARCINI

1. Caietul de sarcini contine indicatii privind regulile de bazi care trebuie respectate, astfel incat

SPECIFICATII TEHNICE

Ofertantul participant Ia procedurd trebuie si aibi inscrise
serviciile de catering.

Prestarea serviciului de catering se va face cu respectarea specificatiilor tehnice previzute in Anexa
2 din HG 24/2026

Prestatorul trebuie si livreze diferit pe zile ale sdptdmanii si diferit pentru dous zile consecutive tipul
de masa calda,

2. Evidenta cantititilor si plata
Prestatorul va presta serviciile pe baza comenziilor saptamanale (dupi caz zilnice ) emise de

Furnizorul/Prestatorul autorizat Inregistrat sanitar veterinar de be teritoriul tirii va pistra si va
prezenta organismelor de contro] competente documentele comerciale s; tehnice privind
produsele alimentare distribuite in unitatea scolars,

Calitatea produselor

Produsele lactate trebuie s respecte prevederile Regulamentuluj (UE) nr. 1.308/2013.

Siguranta si perisabilitatea micobioliogici

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru péstrarea produselor
alimentare in conditii de igiena legal prevazute, asigurate de scoals,

Termenul max de consum al produselor transportate de la furinizor catre unititile scolare va
fi finalul zilei de productie a meniului.

Se va indica la livrare denumirea produsuluj substantele care provoacs alergii sau intolerante
respective data producerii sj sintagma,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT”

1.1.  CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE

A. Conditii minime impuse de autoritatea contractanta

. Ofertantul va prezenta in cadrul propunerii tehnijce autorizatia de inregistrare
sanitar-veterinara si pentru siguranta alimentelor, in copie lizibila, cu mentiunea
sconform cu originalul”, in termen de valabilitate, din care sa reiasa autorizarea
desfasurarii activitatii de catering,

. Ofertantul trebuie sa constituie stocuri de siguranta constand in alimente si
material de resortul hranii Ia locul, timpul, calitatea sj in conditiile stabilite de
autoritatea contractanta, pentru a preintampina intreruperea procesului de preparare
a hranei;



. Produsele aprovizionate vor fi insotite de documentele legale prevazute de
legislatia in vigoare (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate santiar-
veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate etc.) care vor fi prezentate
autoritatii contractante ori de cate ori aceasta le solicita, in copie xerox si original.

. Produsele aprovizionate vor fi ambalate, potrivit legislatiei sanitar-veterinare in
vigoare.
. Ofertantul trebuie sa asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile

saptamanale, alte produse prin substituire, numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea
prealabila a autoritatij contractante, la echivalentul valoric si nutritional al celor
inlocuite,

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

B. Cerinte specifice privind transportul

. Mijloacele de transport si termoboxurile cu inchidere ermetica, folosite la
transportul alimentelor, trebuije 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. In cadrul propunerilor
tehnice, ofertantii vor prezenta dovada ca detin mijloace de transport echipate si dotate
corespunzator pentru transportul hranei, pentru transportul marfurilor perisabile.
Pentru autovehicuele cu care se realizeaza transportul hranei, ofertantii vor prezenta
autorizatii sanitar-veterinare, in termen de valabilitate, in copie lizibila, cu mentiunea
»conform cu originalul”.Pierderea de catre prestator a acestor autorizatii atrage dupa
sine rezilierea contractului de prestari servicii de plin drept.Avand in vedere ca livrarea
pachetelor alimentare se va face in mai multe locatii, in acelasi interval orar, ofertantul
va face dovada ca detine minim 4 mijloace auto de transport autorizate sanitar-
veterinar si pentru siguranta alimentelor, in caz contrar oferta sa fiind considerata
neconforma.

. Mijloacele de transport si termoboxurile cu inchidere ermetica, folosite la
transportul alimentelor, vor fi supuse dezinfectiei conform normelor epidemiologice in
vigoare;

° Transportul hranei se va face de catre prestator, numai cu mijloace auto speciale
proprii, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor,
potrivit prevederilor legislatiei aplicabile in materie,

. Transportul si distribuirea hranei preparate (a pachetului alimentar) se va face
in recipient de unica folosinta, inchis ermetic, care sa pastreze temperatura alimentelor,
separat pentru fiecare fel de mancare,

. Hrana va fi impachetata, manipulata si transportata astfel incat sa fie protejata
impotriva oricaror contaminari posibile ce vor face alimentele improprii consumului
uman, pericilitarii sanatatii sag contaminarii in asa mod incat nu se vor putea consuma
in acea stare,

. Pachetul alimentar va fi transportat in termoboxurij profesionale, cu inchidere
ermetica, pentru un transport al alimentelor in siguranta, care sa mentina calitatile
nutritive ale fiecarui produs.

. Alimentele din mijloacele de transport si/sau recipientele/termoboxurile folosite
trebuie amplasate astfel incat sa fie protejate impotriva contaminarii,
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. Mijloacele de transport si/sau recipientele/termoboxurile folosite Ia transportul
alimentelor trebuie sa fie capabile sa mentina alimentele Ia o temperatura adecvata si,
unde este cazul, sa poata permite ca aceste temperaturi sa fie monitorizate.

C. Cerinte specifice privind igiena personalului

° Fiecare persoana/salariat implicat in derularea contractului (inclusiv soferii
mijloacelor de transport) sau care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor, vor
mentine igiena personal si vor purta echipamente de protectie si de Jucru adecvate si
curate,

. Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor
alimentare sunt obligate sa detina certificat de absolvire a unui curs de Notiunj
fundamentale de igiena sau echivalent, conform Ordinuluj ministrului sanatatii si al
ministrului educatiei nr. 2209/4469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru
organizarea si certificarea instruirij profesionale a personalului privind insusirea
notiunilor fundamentale de igiena, cu modificarile si completarile ulterioare, si fisa de
aptitudini specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotararii Guvernului
nr. 355/2022 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si
completarile ulterioare.Ofertantul va prezenta in cadrul propunerii tehnice

. Lista personalului angajat in pregatirea si distributia produselor alimentare,
(CERINTA MINIM 4 BUCATARI CU STUDII DE SPECIALITATE) pentru care se
Vvor prezenta documentele mentionate anterior (Diplome studii, cerficate de absolvire
curs si fise de aptitudini specifice).

. Personalul care Iucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba analizele medicale
la zi si sa respecte regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Oricarui
lucrator care sufera de o boala (leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese sau diaree)
sau este purtator al unei boli ce poate fi transmisa prin alimente, nu i se va permite sa
manipuleze alimente ori sa intre intr-un spatin de manipulare a alimentelor, de orice
capacitate, daca exista posibilitatea de contaminare directa sau indirecta. In cadrul
propunerii tehnice, ofertantul trebuie sa prezinte o Declaratie pe propria raspundere in
acest sens.

D. Cerinte specifice privind alimentele

Normele minime care trebuije respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si elevi
sunt cele prevazute in Anexa 3 la HG nr. 24/11.01.2024 privind instituirea Programului
national ,,Masa sanatoasa”,

. Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si
transportate vor fi protejate impotriva oricaror contaminari posibile, ce vor face
alimentele improprii consumului uman, pericilitarii sanatatii sau contaminarii in asa
mod incat nu se vor putea consuma in acea stare. In particular, alimentele trebuie
amplsate si/sau protejate, astfel incat sa se minimalizeze riscul contaminarii. Se vor
introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poate fi controlate si
evitate.

. Hrana trebuie livrata in cantitati si continut caloric stabilit prin normele de
hrana in conformitate cu legislatia in vigoare. Toate produsele vor respecta prevederile
legale in vigoare privind siguranta alimentelor.

° CERINTA MINIMA in cazul in care reprezentantul autorititii contractante
desemnat pentru recepfia pachetelor alimentare observia ci acestea nu corespund
cerintelor din documentatia de atribuire, Furnizorul are obligatia de a aduce alte
pachete in termen de max 40 minute

E. Cerinte privind capacitatea tehnica si profesionala
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. Prestatorul trebuie sa aiba capacitatea sa pregateasca si sa livreze pachetele
alimentare — numarul de pachete zilnice, la orele solicitate. Ofertantul trebuie sa
dovedeasca capacitatea de productie prin detinerea de utilaje si echipamente tehnice
specializate si performante in domeniul cateringului. Astfel, in cadrul propunerii
tehnice, ofertantul trebuie sa prezinte o Declaratie pe propria raspundere semnata de
reprezentantul legal sau de imputernicitul ofertantului privind instalatiile si
echipamentele direct implicate in activitatea de producere a hranei, precum si o lista a
acestora, din care sa reiasa denumirea echipamentului, numarul de bucati, dreptul de
proprietate/de folosinta, implicarea acestora in executia altor contracte de lunga durata
la data intocmirii propunerii tehnice, precum si disponibilitatea acestora pentru
indeplinirea sarcinilor din prezentul contract.

. Ofertantul trebuie sa isi asume intreaga responsabilitate pentru prestarea
serviciilor de pregatire si distribuire a pachetelor alimentare. Totodata, este
raspunzator atat de siguranta tuturor operatiunilor si metodelor de prestare utilizate,
cat si de calificarea personalului folosit pe toata durata contractului.

° Daca vreunul din produsele livrate nu corespunde specificatiilor din prezentul
caiet de sarcini, autoritatea contractanta are dreptul sa il respinga, iar prestatorul are
obligatia, fara a modifica pretul, de a inlocui produsele refuzate si de a face toate
modificarile necesare pentru ca, pe viitor, produsele sa corespunda din punct de vedere
calitativ.

F. Alte conditii impuse de autoritatea contractanta

. Ofertantul va prezenta oferta paginata impreuna cu opisul documentelor
solicitate.

. Propunerea tehnica va fi elaborata in mod obligatoriu cu respectarea datelor si

conditiilor din prezentul caiet de sarcini, astfel incat sa permita identificarea cu
usurinta a corespondentei cu specificatiile tehnice si respectiv cu criteriile de calificare.
. Propunerea tehnica va fi redactata in limba romana, va fi semnata si stampilata
de reprezentantul legal si va avea caracter ferm si obligatoriu, din punct de vedere al
continutului, pe toata perioada de valabilitate.

. Lipsa propunerii tehnice va duce la excluderea operatorului economic din
procedura.
. Specificatiile prevazute in caietul de sarcini sunt cerinte minime obligatorii. In

situatia nerespectarii in totalitate a acestor cerinte, ofertele vor fi respinse ca fiind
neconforme.

. Propunerea Tehnica trebuie sa convinga Autoritatea Contractanta ca, in caz de
atribuire, Ofertantul dispune de resurse materiale, tehnice si umane suficiente, pentru a
asigura prestarea integrala a tuturor serviciilor ce fac obiectul contractului, cu
respectarea tuturor prevederilor legale nationale in vigoare.

Orice omisiune, necorelare ori neconformitate constatata in privinta documentelor
propunerii tehnice, in raport cu cerintele din documentatia de atribuire ori cu
prevederile legislatiei in vigoare, care nu este un viciu de forma sau abatere tehnica
minora, va conduce la respingerea ofertei. Prin urmare, in cazul lipsei unui document
aferent ofertei si/sau completarea gresita a unui document ori neprezentarea acestuia in
forma solicitata sunt incidente prevederile de mai sus

Notificari privind modificarea numarului de prescolari si elevi prezenti.

In cazul in care conform legislatiei in vigoare programul scolar se modifici iar numirul de
elevi prezenti la cursuri scade, Autoritatea contractantd are obligatia de a notifica Prestatorul
cu minim 24 de ore fnainte, pentru diminuarea numarului de portii
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Modul de prezentare al propunerii tehnice:

Propunerea tehnica va fi intocmita conform cerintelor caietului de sarcini si va fi utilizat
formularul din documentatia de atribuire,

a)o descriere detaliata a metodologiei §i a planului de lucru conceput pentru prestarea
serviciilor de catering.

b)activitatile si sarcinile concrete incredintate personalului implicat in indeplinirea
contractului si graficul de timp prevazut pentru indeplinirea activitatilor, pe zi si pe

cJalte informatii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzatoare a propunerii

tehnice. Ofertantul va prezenta :

a) Dovada inregistrarii sanitar-veterinare a producitorului de mase calde

b) Dovada autorizarii/inregistririi sanitar-veterinare a unitatilor din care se livreaz:i
masa

¢) Dovada autorizirii/fnregistririi sanitar-veterinare a mijloacelor auto cu care se
efectueazi transportul meselor

Toate documentele de mai sus Ia data incheierii Contractului trebuje sa fie valabile si daca
este necesar actualizarea acestora pe toata durata contractului.

Ofertantul va garanta respectarea tuturor normelor in vigoare aplicabile activitatilor de
alimentatie publica.

g)Pentru a demonstra capacitatea de livrare a meselor calde la temperaturede servire,
ofertantii trebuie si prezinte . in cadrul ofertei tehnice , capacitatea infrastructurii de care
dispun si si descrie fluxul tehnologic de preparare a meselor calde, de ambalare , manipulare
si livrare a acestora, inclusiv modul de organizare pentru livrarea meselor intre orele
specificate de beneficiar mai sus,

Propunerea tehnica se va prezenta astfel incat sa se asigure posibilitatea verificarii de catre
Comisia de evaluare a corespondantei propunerii tehnice cy cerintele tehnice si calitative
prevazute in caietul de sarcini. Ofertele care nu indeplinesc toate solicitarile Caietului de
sarcini, vor fi considerate neconforme,

reiatiilor de munca, in conformitate cu prevederile art. 51 din Legea 98/2016.

Informatiile detaliate privind reglementarile in vigoare referitoare la conditiile de munca si
protectia muncii se pot obtine de la Inspectoratul Teritorial de Munca, Ministerul Muncii,
Familiei si Protectiei Sociale side pe site-ul Www.inspectmun.ro/legislatie.

In situatia in care un ofetant nu depune propunere tehnica, se considera ca nu are oferta
drept urmare nu are calitatea de paticipant la procedura si va fi exclus din aceasta.
Propunerea tehnica contine si Conditiile contractuale raportate la modelul de contract propus
de catre Autoritatea Contractanta.

Modul de prezentare al propunerii financiare :

Oferta financiara se va depune online, in SEAP.

Propunerea financiara va contine formularul de oferta (din sectiunea F ORMULARE) .
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Oferta va fi completata cu valoarea in RON.

Lipsa formularului de oferta reprezinta lipsa propunerii financiare, respective a actului
juridic de angajare in contract, ceea ce atrage incadrarea ofertei in categoria ofertelor
inacceptabile.

Perioada de valabilitate a ofertei 160 zile.

1. Actul prin care operatorul economic isi manifesta vointa de a se angaja din punct de
vedere juridic in relatia contractuala cu autoritatea contractanta ilreprezinta formularul de
oferta.

2. Pretul total ofertat va fi exprimat in lei, fara TVA, va cuprinde toate costurile aferente
prestarii serviciilor, inclusiv livrarea si descarcarea Ia sediile beneficiarului - DEFALCAREA
PONDERII CATEGORIILOR DE CHELTUIELI PER PORTIE.

3. Oferta are caracter ferm si obligatoriu, din punctul de vedere al continutului pe toata
perioada de valabilitate a ofertei, Nu se accepta oferte alternative.

4. Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta 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 concordanta cu propunerea tehnica.

5. In cazul unei discrepante intre pretul unitar si pretul total, se va lua in considerare pretul
unitar.

Preturile din propunerea financiara vor fi ferme si nu se vor modifica pe toata perioada de
derulare a contractului.

III. DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING

Ofertantul trebuie si asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea hranei pentru
beneficiarii autorititii contractante. Zilnic ( Luni-Vineri) se va servi o (1) masa cald: ce
va include: felul I, felul II, péine si desert, ce se vor servi beneficiarilor autoritatii
contractante.
Portiile vor fi pregitite i preparate de cétre ofertant 1n cantitatile §i continutul caloric stabilit
prin normele de hrani previzute de legislatia in vigoare si a Normelor metodologice anexa
nr.3 norme minime obligatorii caretrebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si
elevi cu respectarea nivelului minim al alocatiei de hrand stabilit prin OUG. nr.105/2022
privind stabilirea nivelului minim al alocatiei zilnice de hrani pentru consumurile colective
din institutiile publice si defalcarea costurilor per portie, pe urmatoarele categorii:
a) Materia prima
b) Prepararea hranei
¢) Distributie
Masa calda va fi compusi din 3 (trei) feluri de mancare:
felul 1 —supe, ciorbe, borsuri, creme, gustari caldeetc.;
felul 2 —fripturi la cuptor, la gratar , chiftele din legume, ficdtei de pui etc. + garnituri si/sau
salate, mancdruri , paine etc.
felul 3 —deserturi: prijituri, fructe proaspete, compoturi, budinci, iaurturi, dulciuri de
bucétarie etc.
NOTA:
Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sinitate Publica:
1. ciorba de legume;
2. supi de pui cu legume;
3. ciorba de vicuti cu legume;
4. legume cu piept de pui/carne slaba de porc la gritar;
5. méncare de mazire cu piept de pui/carne slabi de porc/vita;
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6. pilaf cu legume si ficitei de pui;

7. pture de morcov cu gritar de pui/carne slabi de porc;

8. piure de cartofi, salatd cu piept de curcan;

9. mancare de varza dulce cu fripturi la cuptor;

10. ghiveci de legume cu pui/carne slabi de porc;

11. orez cu legume si pui/carne slabi de porc/vitd la tavi;

12. sufleu de broccoli cu branzi;

13. cartofi gratinati, salat cu piept de pui la gritar;

14. tocana de legume cu orez brun;

15. piure de cartofi cu sfecl si chiftelute de legume la cuptor;

16. omletd cu legume — ardei, ciuperci, ceapd verde si brdnzi telemea;

17. sufleu de conopida, broccoli si branzi la cuptor;

18. dovlecel umplut cu branzi la cuptor;

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

20. macaroane cu branzi;

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

22. quinoa cu legume;

Pentru persoanele cu diferite regimuri alimentare, se va adapta meniul zilnic in functie de
starea de sanatate a acestora si de recomandarile medicilor. Mesele se vor servi la orele
Sixate de beneficiar.

Furnizorul va asigura transportul izolat termic al hranei, in termoboxuri care asigura
transportul produselor la temperaturi controlate.

Nota: Hrana adusa de prestator va fi ambalati individual in caserole de polistiren sau
carton tip ,depozitarea in termoporturi care vor fi inciircate in autovehicul frigorific
autorizat ANSVSA.

IV. PREGATIREA SI PREPARAREA HRANEI

Pregitirea §i prepararea hranei se realizeazi decitre ofertant, cu respectarea legislatiei
invigoare pentru acest tip de servicii si Normele metodologice de aplicare prezentate anterior
Potrivit normelor minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru
prescolari si elevi, conform recomandarilor Institutuluj National de Sanatate Publica, suportul
alimentar este livrat zilnic din unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar s pentru
siguranta alimentelor si sunt pastrate, pana la servire, daca hrana nu este servita intr-un
interval de 60 de minute de la livrare in conditii igienico-sanitare si de siguranta alimentelor,
potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesitétile calorice ale beneficiarilor.
Pentru siguranta si perisabilitatea microbiologicd termenul maxim pentru  consumul
produselor transporate este ziua producerii .

Ofertantul poate propune —numai printr-un inscris ~tipurile de meniuri, dar nu le poate folosi
pand nu are aprobarea scrisi din partea conducerii autorititii contractante.

Personalul desemnat de catre institutia contractanta si personalul responsabil cu servirea
hranei beneficiarilor autoritdtii contractante vor avea obligatia si dreptul de a urmiri si
verifica distribuirea hranei pe tot parcursul desfdsuriirii acestor activitdfi, cu prezenta
reprezentantului firmei furnizoare.

in cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de
sandtate a beneficiarilor,personalul desemnat de cdtre autoritatea contractanta si personalul
responsabil cu servirea hranei beneficiarilor autoritdfii contractante vor avea dreptul si
opreascd distribuirea hranei, iar ofertantul va fi obligat si fnlocuiasci alimentele sau
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hrana in cauzi cu altele/alta corespunzitoare, firi a pretinde pliti suplimentare pentru
aceasta.

Nota de comanda pentru numdrul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se
va transmite ofertantului zilnic, pdnd la ora 08.30 si va fi valabils pentru masa din ziua
respectiva.

Nota de comandi se va transmite prin mail si/sau telefonic de administratorul autoritétii
contractante sau de persoana care-l Inlocuieste. Nota de comandi va confine numirul de
portii ce se vor servi beneficiarilor autorititii contractante.

In functie de necesitafi, modalitatea de comandi se poate stabili, de comun acord, si in alt
mod.

V.LIVRAREA HRANEI

Livrarea hranei, respectiv a portiilor se va efectua de citre ofertant la sediul autoritatii
contractante astfel:

- Pentru prescolari pani la orele 9.30

- Pentru scolari péni la orele 10.30

- Pentru prescolari after school pani la orele 12.30

Oferatantul va fi anuntat dac# intervin alte modificiri.

Spatiul de servire a mesei va fi asigurat de catre autoritatea contractanta.

Obligatoriu, la efectuarea livrarilor, ofertantul va prezenta urmatoarele documente: aviz de
insofire a marfii, registru evidentd livrari produse culinare, declaratie de conformitate
semnate de reprezentantii autorititii contractante si ai ofertantului.

VI.DURATA SERVICIILOR

Serviciile de catering vor fi prestate in baza contractului de achizitie publici ce se va incheia
in urma procedurii de achizitie publici, cu incepere de la data semnarii contractului de
servicii de cétre parti pe perioada de 2 luni, cu posibilitatea prelungirii prin act additional,
daca este cazul, , conform art. 165 alin. (1) Iit,b din H.G. nr.395/2016, cu modificirile si
completarile ulterioare.

VII . TRANSPORTUL HRANEI LA SEDIUL AUTORITATII CONTRACTANTE
Transportul hranei (portiilor) va fi asigurat de citre ofertant, pe cheltuiala acestuia,
cumijloace de transport autorizate, pani la sediul autoritafii contractante, unde se va preda
persoanelor responsabile cu servirea hranei din cadrul autoritdfii contractante, pe bazi de
documente legale insotitoare.

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor catreunitatilescolare, respectiv elev sau
prescolar, dupa caz, numai cu mijloace auto autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

VIII . SPATIILE DE SERVIRE A MESEI SI VESELA

Spatiile de servire a mesei in care se va servi mancarea beneficiarilorvor fi asigurate de
cdtre autoritatea contractantd.

Alimentele vor fi livrate in vesela de unica folosinta biodegradabile, insotita de declaratii de
conformitate.Se vor utiliza obligatoriuu cutii TERMOBOX SI CHAFIN G.

in vederea rezolvirii problemelor curente si evitirii unor disfunctionalitafi, ofertantul va
numio persoand cu responsabilitditi operative, care va prelua zilnic eventualele solicitari si
observatii dinpartea autorititii contractante, ficute de persoanele desemnate de conducerea
autoritdtiicontractante.

IX .CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE:

CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA
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Ofertantul trebuie si constituie stocuri de sigurantdconstdnd in alimente §i materiale de
resortul hranirii la locul, timpul, calitatea si in conditiile stabilite de autoritatea contractanti,
pentru a preintdmpina intreruperea procesului de preparare a hranei.

Produsele aprovizionate vor fi insotite de documentele legale prevazute de legislatia
invigoare (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare,
declaratii de conformitate, certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autoritatii
contractante, ori de céte ori aceasta le solicitd, in copie xerox §i original.

Produsele aprovizionate vor fi ambalate, potrivit legislatiei sanitar-veterinare in vigoare.
Ofertantul trebuie si asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniuri aprobarea prealabila
a conducerii autoritatii contractante, la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite
Ofertantul trebuie sa dovedeasca Japtul ca dispune de capacitatea tehnica prin utilgjele
specializate pentru desfasurarea exclusiva a activitatii de catering s§i personalul calificat
pentru furnizarea simultana a unui numar de 406 Dportii zilnice.

Ofertantul trebuie si asigure conditiile igienico-sanitare previzute de actele normative in
vigoare pentru depozitarea/pastrarea produselor agro-alimentare cat si pentru prepararea,
depozitarea si transportul hranei.

Activitatea de hranire va fi realizats pe baza “Meniului" siptimanal, intocmit de ciitre
ofertant pe baza normelor de hrana, aprobat de responsabilul de proiect din partea autoritatii
contractante.

La intocmirea “Meniului" siptimanal trebuie si se tind cont de urmatorii factori:

o realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de bazi (proteine, lipide, glucide,
etc.);

o sortimentul alimentelor previzute in norma de hrand; o anotimpul in care se aplica
meniurile;

o realizarea unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros plicut, agreate de beneficiari

- in calitate de consumatori;

0 mancarea si fie consistents si si dea senzatia de satietate;

o sa fie variatd, atat prin felul produselor/preparatelor, cat si prin tehnologia culinari; o
asigurarea meniurilor traditionale cu ocazia sirbatorilor legale si religioase.
Ofertantul va fi obligat si afiseze “Meniul" siptiménal in sala de mese a autoritatii
contractante.
Ofertantul trebuie si intocmeasca cantitativ —valoric documentele legale (note de distributie,
bonuri de predare-transfer, restituire, bonuri de repartitie -distributie, propunere meniu,
meniu) pentru distribuirea produselor agroalimentare si a altor bunuri ce intr3 in consum.
Ofertantul trebuie si permiti exercitarea controluluj efectuat de cétre persoanele abilitate si-1
execute-responsabilul de proiect din partea autoritatii contractante.
Receptia hranei se va realiza zilnic de citre autoritatea contractantd prin persoanele
desemnate. In cazul constatirii unor deficiente in prestarea serviciilor de catering, acestea se
comunic# imediat, in scris, prestatorului.
Ofertantul are obligatia de a remedia deficientele constatate de citre autoritatea contractanti
intermen de 2 zile, iarinlocuirea alimentelor necorespunzatoare se va face in termen de 1 ora.
Zilnic, ofertantul va pune gratuit la dispozitia autoritifii contractante 1 (una) probi
alimentara recoltatd din fiecare fel de mancare ce se va servi beneficiarilor autorititii
contractante (méncare gatiti sau hrani rece). Proba alimentard va fi pastratd de citre
autoritatea contractanti in frigider timp de 48 de ore, conform normelor sanitare impuse de
legislatia sanitard in vigoare. De asemenea, hrana va fi verificaty obligatoriu de citre
personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor.
X. CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRAN SPORTUL
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Mijloacele de transport : autoutilitare-mijloace auto de Iransport  autorizate/ inregistrate
sanitar-veterinar si pentry sz'guram‘aah‘meﬁte]or;irermoboxuri!e cu inchidere ermeticq,

XII . CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor
fiprotejate  impotriva oricdror  contaminéri probabile ce va face alimentele
impropriiconsumuluj uman, periclitarii sanataii sau contamindrii in asa mod incat nu se vor
puteaconsuma in acea stare, in particular, alimentele trebuje amplasate si/sau protejate astfe]
Incét sd se minimalizeze riscul contaminarii. Se vor introduce méasuri adecvate astfe] incat
eventualele epidemii s poaté fi controlate §i evitate.

Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a micro-

organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie menfinute Iq lemperaturi care s¢

¢4z contrar, ea trebuie mentinuti I3 o temperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana
calda si la max. 8 grade Celsius pentru hrana rece.
Astfel, se impune utilizarea de abatitoare de racire, care, prin scaderea rapida a

XIII. CERINTE SPECIFICE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE
Deseurile alimentare trebuie colectate in recipiente inchise si etichetate; aceste recipiente
Transportul degeurilor alimentare se va face de catre ofertant, pe cheltuiala acestuia,

Ofertantul are obligatia evacucirii zilnice a degeurilor alimentare,
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XIV . CERINTE PRIVIND CAPACITATEA TEHNICA SI PROFESIONALA
Ofertantul trebuie sa asigure personal de specialitate calificat: necesar executirii prestatiei.

Ofertantul trebuie sd asigure personal de specialitate calificat: necesar executdrii prestatiei.
- Bucatari : minim 1

- Ajutori de bucatari minim 2

- Soferi : minim 2

Ofertantul trebuie sa dovedeasca capacitatea de productie prin detinerea de utilaje si
echipamente tehnice specializate si performante in domeniul cateringului :

- Cuptor convectie : minim 1 buc

- Abatitor 10 tavi : minim 1 buc

- Marmita pentru gatit : minim 2 buc

- Plita de gatit electric/gaz : minim 1 buc

- Gratar electric/gaz : minim 2 buc

- Frigider : minim 3 buc

CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE

Ofertantul va elabora propunerea financiard astfel Incét aceasta si cuprinda:

Tariful (pretul) unitar pentru un (1) meniu complet format din : felul L, felul II, paine si

desert, prestarea de servicii la destinatia finala si va fi exprimat in LEI, fara TVA.

FACTURAREA SERVICIILOR PRESTATE:

Facturarea serviciilor prestate se poateface de 2 ori pe luna in baza documentelor de predare-

primire intocmite la livrarea zilnici si lista zilnica de alimente in termen de maxim 30 zile de

la intrarea sumelor in contul Autoritatii Contractante de la bugetul de stat conform

HOTARARE NR.24 PUBLICATA IN M.O. NR.30 /15 IANUARIE 2024 privind instituirea

Programului national ,,Masa sinitoasa”.

La solicitarea expresi a autoritdfii contractante, ofertantul are obligatia de a prezenta
xerocopii dupd documentele legale de achizifionare a produselor livrate sub forma de
alimente nepreparate sau preparate ca hrand pentru beneficiarii autoritidtii contractante
(facturi fiscale, avize de insotire a mirfii, certificate sanitar-veterinare, declaratii de
conformitate, certificate de calitate, alte avize, etc.).

XV.DURATA CONTRACTULUI

Durata contractului: este de la data semndriicontractuluide citre parti pe perioada anului
scolar 2026(160 zile), cu posibilitatea prelungirii prin act aditional, conform art. 165 alin. (1
lit.d) din H.G. nr.3955/2016, cu modificirile si completrile ulterioare, conditionati si de
existenta resurselor financiare alocate cu aceasti destinatie.

XVI. PRETUL CONTRACTULUI

Pretul pentru serviciile prestate in baza contractului este cel prezentat in propunerea
financiara (ofertd), exprimat in LEI si riméne ferm pe toatd durata contractului.

in functie de limita fondurilor alocate pentru indeplinirea acestui contract, in functie de
alocafia zilnicd de hrana stabilitad conform legii sau a unor situatii neprevazute la incheierea
contractului (modificdri de efective —numar de persoane beneficiare din cadrul autoritatii
contractante), autoritatea contractanti isi rezervd dreptul de a suplimenta sau diminua
cantitdfile,respectiv portiile, in raport de numirul beneficiarilor prezenti in cadrul autoritatii
contractante pe durata derularii contractului, fird modificarea pretului unitar.

19



XVII . MODALITATI DE PLATA

Plata se va efectua prin virament bancar -ordin de platd -in contul ofertantului deschis 1a
Trezoreria Statului, in termen de 30 zile, cu respectarea prevederilor art. 36 din 0.U.G.
nr.34/2009 , respectiv maxim 30 zile de la intrarea sumelor in contul Autoritatii Contractante
de la bugetul de stat conform HOTARARE NR.24 PUBLICATA IN M.O. NR.30 /15
[ANUARIE 2024 privind instituirea Programului national ,,Masi s#nitoasi”:

factura fiscala postati pe RO E-FACTURA (SPV);

a) documentele de receptie a serviciilor prestate, semnate de citre reprezentantul
prestatorului serviciilor de catering si reprezentantul autorititii contractante.

b) lista zilnica de alimente;

PRETUL OFERTEI FARA TVA,este compus din tariful (pretul) unitar pentru prestarea de
servicii la destinatia finald (lei / zi / beneficiar).

NOTA:Data limitd de consum este cea stabilitd de producitor si va fi in concordanti cu
normele legale in vigoare in domeniul si gurantei alimentelor.

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