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CAIET DE SARCINI
PRIVIND ACHIZITIA DE SERVICII DE CATERING PENTRU BENEFICIARII
Scolii Gimnaziale ,Petri Mor” Bogdan, JUD. Satu Mare

In cadrul Programului National ,Masa sanatoasa” (PNMS) - pentru anul 20 6

Obiectul achizitiei:
Obiectul contractului de achizitie publica il constituie "prestarea serviciilor de catering pentru scoli”,
respectiv pregitirea , prepararea si livrarea zilnicd a hranei pentru elevii Scolii Gimnaziale Petri Mor din
Comuna Bogdand, denumit beneficiar - avand adresa Strada: Principala, nr. 319, Judet: Satu Mare,
Localitate: Bogdand.

Codul de clasificare CPV: 55524000-9- Servicii de catering pentru scoli

Descrierea achizitiei publice
Achizitia publicd aferentd contractului se realizeazi in cadrul In cadrul Programului National ,Masd
sanitoasi” (PNMS) sub forma unei "mese zilnice de hrand’pentru fiecare copil care frecventeaza
programul/cursurile unitdtii de invatamant din cadrul $colii Gimnaziale Petri Mor.
Serviciile de catering vor fi prestate tinindu-se cont de urmaitoare aspecte minimale:

- Numirul estimat de zile de scolarizare/perioada de prestare a serviciilor de catering 150
pentru care trebuie asigurate "mesele zilnice de hrand”

- Numiirul si categoria de beneficiari ai serviciilor de catering pentru scoli 211

- Pentru compozitia meniului de hrani( stabilita prin caietul de sarcini). Prestatorul va
asigura meniul fiecdrei zile in functie de categoriile de beneficiari ai "meselor zilnice de hrana (
categorii care vor fi mentionate prin nota de comandd sdptdmanald). n acest sens meniul va fi stabilit in
conformitate cu necesitatile calorice si cantitative ale copiilor, cu respectarea reglementarilor legale.
Prestatorul va semna o declaratie de conformitate prin care isi asuma respectarea conditiilor privind
meniul, ambalarea, transportul si prestarea serviciilor de catering scolar, conform legislatiei in
vigoare.Toate preparatele vor fi insotite de o declaratie de conformitate fntocmita conform legii.

- Programul de prestare a serviciilor ( stabilite prin caietul de sarcini)

INTRODUCERE

Prevederile cuprinse in caietul de sarcini fac parte integranta din documentatia pentru
elaborarea si prezentarea ofertei si constituie ansamblul cerintelor pe baza carora se elaboreaza de cdtre
fiecare ofertant propunerea tehnica.

Cerintele precizate n caietul de sarcini sunt considerate ca fiind minimale. Orice ofertd de baza
prezentata, care se abate de la prevederile caietului de sarcini, va fi luati in considerare numai in masura in
care propunerea tehnica presupune asigurarea unui nivel calitativ superior cerintelor minimale din caietul
de sarcini.

Scopul PNMS constd in sprijinirea accesului la educatie al tuturor copiilor prin crearea
motivatiei pentru studiu, mentinerea echilibrului socio-emotional, intdrirea starii de bine si dezvoltarea
igienei muncii intelectuale a prescolarilor si elevilor si prin oferirea unei alimentatii sdnatoase care sa
sustina invatarea.




OBIECTIVUL PENTRU CARE S-A ELABORAT PREZENTUL CAIET DE SARCINI:
Nr. Denumire serviciu CPV Nr maxim Valoare ]
Crt. portii maxima
portie hrana

1 SERVICII DE CATERING PENTRU  [55524000-9 31.650,00 14,86 lei fara
BENEFICIARII Servicii de TVA

SCOLII GIMNAZIALE PETRI MOR DIN [catering pentru

COMUNA BOGDAND, JUD. SATU MAREscoli (Rev.2)

L i

1 (una) portie reprezintd 1( 0) masa calda ce include felul 11 si fruct - pentru 1 (un) beneficiar pe zi.
OBIECTUL CONTRACTULUL:

Obiectul contractului de achizitie publica il constituie prestarea serviciilor de catering,
respectiv pregatirea, prepararea si livrarea zilnica a hranei pentru elevii Scolii Gimnaziale Petri Mor,
denumit beneficiar cu incepere de la data semnarii sale de citre parti, cu posibilitatea prelungirii prin
act aditional conform art. 165 alin. (1) lit. b din H.G. nr. 395/2016, cu modificarile si completarile
ulterioare.

DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING

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

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust in
cazul mancirurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitétilor de invdtamant sau la nivelul
unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor si elevilor; de asemenea, produsele de
origine animald sau nonanimald din care se prepara aceste manciruri trebuie si respecte legislatia in
vigoare privind aditivii permisi a fi addugati in alimente.

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

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

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

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

6. Se recomanda imbogatirea rafiei in vitamine si siruri minerale prin folosire de salate din
cruditati si adiugare de legume-frunze in supe si ciorbe.

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

8. Mancarea livrata trebuie gatitd in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii
sanitarveterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la temperature
corespunzatoare, conform legislatiei Tn vigoare.

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

Variante orientative de meniu care includ sugestiile [nstitutului National de Sdnatate Publica:
legume cu piept de pui/carne slaba de porc la gritar; mancare de mazire cu piept de pui/carne slabd de
porc/vitd; pilaf cu legume si ficatei de pui; piure de morcov cu gratar de pui/carne slaba de porc; piure de
cartofi, salati cu piept de curcan; mancare de varza dulce cu fripturd la cuptor; ghiveci de legume cu
pui/carne slaba de porc; orez cu legume si pui/carne slabd de porc/vitd la tavd; sufleu de broccoli cu
branz; cartofi gratinati, salatd cu piept de pui la gratar; tocand de legume cu orez brun; piure de cartofi cu
sfecli si chiftelute de legume la cuptor; omletd cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemea;
sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor; dovlecel umplut cu branzi la cuptor; ciuperci la cuptor
umplute cu branzd, pentru copiii cu vArsta mai mare de 7 ani; macaroane cu branzd; cartofi frantuzesti, la
cuptor, cu branza si ou; quinoa cu legume; pulpd de pui dezosata la gratar cu legume crude - gogosar, varza,
morcov (plus fruct si produse de panificatie din faina integrald - paine feliata sau batoane/chifle - 80 g)




Se va furniza - masa caldd preparata conform normelor minime obligatorii ce trebuie respectate in
pregdtirea mancarii pentru copii;

Ofertantii trebuie sd introduca o defalcare a costurilor, per portie si per total oferta, pe urmatoarele
categorii: valoare materii prime, servicii de preparare a hranei si servicii de transport, incluzand si
serviciile de colectare si transport a deseurilor rezultate ca urmare a furnizarii suportului alimentar,
conform legislatiei nationale privind regimul deseurilor.

Furnizorul/Prestatorul autorizat/inregistrat si unitagile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor vor pastra si vor prezenta organismelor de control competente documentele
comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si documentele care sa ateste
calitatea si siguranta acestora, dupa caz; unitatile de invatdmant au obligatia de a pastra avizele de
expeditie aferente fiecdrei distributil.

Lunar, autoritatea contractanta va realiza centralizarea cantititii de produse consumate per
categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati In luna precedentd, pe care 0 va
corela cu situatia existentd la furnizor. Toate partile implicate vor pastra documentele justificative pe o
perioada de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora.

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

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

Siguranta si perisabilitate microbiologicd - termenul maxim pentru consumul produselor
transportate de la furnizor catre unititile scolare - respectiv elev sau prescolar este ziua producerii pentru
masa calda.

Conditii pentru transport si distributie - produsele alimentare vor fi transportate de la ofertant
catre unititile scolare, respectiv elev sau prescolar, dupd caz, numai cu mijloace auto speciale (care se vor
si indica oferta de catre ofertant), autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor,
potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

Persoanele angajate (care se vor si indica oferta de catre ofertant) in producerea, manipularea si
distributia produselor alimentare sunt obligate s detind certificat de absolvire a unui curs de instruire
privind Insusirea notiunilor fundamentale de igiend sau echivalent, conform Ordinului ministrului sanatatii
si al ministrului educatiei nr.2.209/4.469/2022 (MONITORUL OFICIAL AL ROMANIEI, PARTEA I, Nr. 865
bis/2.1X.2022 - Anexa nr. 7 din Metodologia pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a
personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiend) si fisd de aptitudine specifice activitatii
desfasurate sau echivalent, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii
lucritorilor, cu modificarile si completérile ulterioare.

Ambalare, etichetare, marcare - produsele alimentare preambalate trebuie sd prezinte inscris prin
etichetare urmitorul element: ,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT”;
Pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masi caldi, lista meniului va fi afisata la loc vizibil si va
contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoaca alergii sau
intolerante.

IMPORTANT

MENIUL ZILNIC va fi compus din 2 (doud) feluri de méncare:

- felul 2 - fripturi la cuptor, la gratar, chiftele din legume, ficitei de pui etc. + garnituri si/sau salate,
mancdruri etc.

- fructe proaspete (mere, banane, citrice...) plus produse de panificatie din fiina integrald - paine
feliatd sau batoane/chifle - 80 g)

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 fixate de
beneficiar.



Furnizorul va asigura transportul izolat termic al hranei, in termoboxuri care asigura transportul
produselor la temperaturi controlate, cu mijloace de transport autorizate /inregistrate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor.

in cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de sdanatate
a beneficiarilor, personalul desemnat de catre autoritatea contractanta si personalul responsabil cu
servirea hranei beneficiarilor autoritdtii contractante vor avea dreptul s opreasca distribuirea hranei, iar
ofertantul va fi obligat sa inlocuiascd alimentele sau hrana in cauzi cu altele/alta corespunzatoare,
fara a pretinde plati suplimentare pentru aceasta.

Nota de comanda pentru numadrul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va
transmite ofertantului zilnic, intre orele 08.30 - 09.00 si va fi valabild pentru masa din ziua respectiva.

Nota de comandi se va transmite prin mail si/sau telefonic de administratorul autoritatii
contractante sau de persoana desemnata. Nota de comand3 va contine numarul de portii ce se vor servi
beneficiarilor autoritdtii contractante.

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

LIVRAREA HRANEI

Mesele se vor servi la orele fixate de beneficiar.

Numiirul de portii necesar a fi livrate zilnic va comunicat zilnic, in cadrul notei de comanda.

Obligatoriu, la efectuarea livrarilor, ofertantul va prezenta urmatoarele documente: aviz de insotire
a marfii, registru evidenta livrari produse culinare, declaratie de conformitate semnate de reprezentantii
autoritatii contractante (reprezentantul legal al beneficiarului) si ai ofertantului.

TRANSPORTUL HRANEI LA SEDIUL AUTORITATII CONTRACTANTE

Transportul hranei (portiilor) va fi asigurat de citre ofertant, pe cheltuiala acestuia, cu mijloace
de transport autorizate, pana la sediul autoritatii contractante, unde se va preda persoanelor responsabile
cu servirea hranei din cadrul autoritatii contractante.

SPATIILE DE SERVIRE A MESEI §I VESELA

Spatiile de servire a mesei in care se va servi mancarea beneficiarilor vor fi asigurate de cdtre
autoritatea contractanta.

Alimentele vor fi livrate in vesela de unica folosinta, insotita de declaratii de conformitate.

in vederea rezolvirii problemelor curente si evitarii unor disfunctionalitdti, ofertantul va numi o
persoand cu responsabilitdti operative, care va prelua zilnic eventualele solicitdri si observatii din partea
autorititii contractante, facute de persoanele desemnate de conducerea autoritatii contractante.

CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA

Ofertantul trebuie s constituie stocuri de siguranta constand in alimente si materiale de resortul
hranirii la locul, timpul, calitatea si in conditiile stabilite de autoritatea contractantd, pentru a preintampina
intreruperea procesului de preparare a hranei.

Produsele aprovizionate vor fi insofite de documentele legale previzute de legislatia in vigoare
(facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate,
certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autoritaii 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 si asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile siptdmanale, alte
produse prin substituire, numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabild a conducerii autoritatii
contractante, la echivalentul valoric si nutrifional al celor inlocuite.

Ofertantul trebuie sa dovedeasca faptul ca dispune sau are acces la utilajele/echipamente
specializate pentru desfasurarea activitatii de catering, la personal calificat si la mijloace de transport
necesare, pe care le prezintd in cadrul ofertei pentru indeplinirea cerintelor prezentului caiet de sarcini.

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

Activitatea de hranire va fi realizatd pe baza “Meniului" sdptamanal, intocmit de cdtre ofertant pe
baza normelor de hran3, aprobat de reprezentantul legal al beneficiarului (Scoala Gimnazila Petri Mor).

La intocmirea “Meniului” saptimanal trebuie sa se §ind cont de urmatorii factori:

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



. sortimentul alimentelor previzute in norma de hrang; anotimpul in care se aplicd
meniurile;
. realizarea unor feluri de mincare cu gust apetisant, miros placut, agreate de beneficiari In
calitate de consumatori;
. mAncarea si fie consistentd si si dea senzatia de safietate;
- si fie variatd, atat prin felul produselor/preparatelor, cat si prin tehnologia culinara;
- asigurarea meniurilor tradifionale cu ocazia sarbatorilor legale si religioase.
Ofertantul va fi obligat s3 afiseze “Meniul” siptdmanal in locatiile beneficiarului
Ofertantul trebuie si intocmeascd 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 intrd in consum.
Ofertantul trebuie sa permiti exercitarea controlului efectuat de cdtre responsabilul din partea
autoritatii contractante.
Receptia hranei se va realiza zilnic de catre autoritatea contractanta prin persoanele desemnate.
in cazul constatirii unor deficiente in prestarea serviciilor de catering, acestea se comunica imediat, in
scris, prestatorului.

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

Zilnic, ofertantul va pune gratuit la dispozitia autorititii contractante 1 (una) proba
alimentari recoltati din fiecare fel de mancare ce se va servi beneficiarilor autoritatii contractante.
Proba alimentard va fi pastratd de cdtre autoritatea contractantd in frigider timp de 48 de ore, conform
normelor sanitare impuse de legislatia sanitara in vigoare. De asemenea, hrana va fi verificatd obligatoriu
de citre personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor.

CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL

Mijloacele de transport si termoboxuri cu inchidere ermetica, vor fi supuse dezinfectiei conform
normelor epidemiologice in vigoare.

Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipente de unica folosinta, inchise
ermetic, care sa pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare.

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

Alimentele din mijloacele de transport si/sau recipiente/termoboxurile trebuie amplasate astfel
incAt si fie protejate impotriva contaminarii.

Mijloacele de transport si/sau recipientele/termoboxurile folosite la transportul alimentelor
trebuie si fie capabile sd mentind alimentele la o temperaturd adecvatd si, unde este cazul sa poatd permite
ca aceste temperaturi sa fie monitorizate.

CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE .

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

Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a micro-
organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care sd nu prezinte risc
pentru sdndtate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite perioade limitate, In afara temperaturii
potrivite, atunci cand este necesar ca alimentele si se adapteze modalitdtilor de preparare, transport,
depozitare, prezentare si servire.

Se recomandi ca hrana beneficiarilor si fie servita la aproximativ 30 min. de la preparare. In caz
contrar, ea trebuie mentinuta la o temperatura 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 temperaturii
produsului de la +70 la +3 , previne proliferarea bacteriilor, prelungeste timpul de conservare al
produsului si elimina pericolul pierderii substantelor nutritive si minerale.



Este interzisa pastrarea alimentelor de 1a o masa la alta.

CERINTE SPECIFICE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE

Deseurile alimentare trebuie colectate in recipiente inchise si etichetate; aceste recipiente trebuie
s fie de o constructie adecvatd, pastrate intacte, si usor de curitat si dezinfectat. Recipientele vor fi puse la
dispozitia beneficiarului de catre ofertant.

Transportul deseurilor alimentare se va face de citre ofertant, pe cheltuiala acestuia.

REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE

Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta si cuprinda tariful (preful)
unitar pentru un (1) meniu complet format din : felul 11 si fruct, prestarea de servicii la destinatia finald si
va fi exprimat in LEI, fara TVA

Pretul MAXIMAL estimat de catre autoritatea contractanta, in cadrul proiectului este de 14,86 lei fara
TVA/ meniu/ portie.
ATENTIE - IN SEAP SE INTRODUCE PRETUL TOTAL AL OFERTEI FARA TVA, NU PRETUL PER

PORTIE

Criteriu de atribuire - Cel mai bun raport calitate / pret
ATENTIE - CEL PUTIN 30% DIN PRET TREBUIE SA FIE FORMAT DIN MATERIA PRIMA NECESARA
REALIZARII PORTIILOR DE MANCARE.

Pretul ofertei - 40%

Pentru oferta admisibild cu pretul cel mai scazut 40 puncte,

Pentru restul ofertelor admisibile, punctele se vor calcula utilizAnd urmatoarea formula:

P pret (n) =Pref (minim) / Preg(n) x 40 p, unde:

P pret (n) - punctajul obtinut de cdtre oferta admisibild aflatd sub evaluare;

Pret(minim) - cel mai scdzut dintre preturile ofertelor admisibile;

Pret(n) - pretul ofertei admisibile aflatd sub evaluare.

Preturile ofertate sunt ierarhizate in functie de nivelul acestora, cel mai mic pret obtinand cel mai mare
punctaj, adica 40 puncte. Celelalte preturi ofertate obfin punctaje prin raportare cu cel mai mic pret.
Punctajul obtinut de o oferta admisibila are o pondere de 40% in totalul criteriului de atribuire.

Ponderea pentru materie prima din pretul total/portie - 30 %
Algoritm de calcul: Pentru oferta cu cel mai mare nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie se
acorda punctajul maxim: 30 puncte.

Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din pretul total/portie punctajul se calculeaza astfel:
Pmaterie(n) = Pmaterie(min)/Pmaterie(max)*30, unde:

Pmaterie(n) - punctajul obfinut pentru ponderea materiei prime de catre oferta admisibild aflatd sub
evaluare

Pmaterie(min) -nivelul cel mai scazut al ponderii materiei prime din pretul total/portie;

Pmaterie(max) - nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime din pretul total/portie.

Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie mai mic decat 30%, oferta va fi

considerate necordspunzitoare din punct de vedere tehnic, urmand a fi declaratd neconformd si respinsa.
Punctajul pentru fiecare factor de evaluare va fi calculat utilizAnd informatiile cuprinse in oferta.

Distanta cea mai scurta de la locul de productie la punctele de distributie - 30 %

Punctajul pentru factorul de evaluare ,Distanta cea mai scurta de la locul de productie la punctele
de distributie “ 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 urmeaza:

Se puncteazd cu punctaj maxim distanta cea mai scurti de la locul de productie pana punctele de
distributie. Pentru restul distantelor, punctajul se acorda proportional:

Punctaj distantd = distantd minima (cel mai scurt traseu ofertat) / distanta ofertatd X 30 puncte.

Ofertantul va prezenta informatii cu privire la distanta, traseul pe care il alege si il va utiliza, pe
care il va parcurge intre locul de productie si punctele de distributie, indicand traseul complet si distanta
complets, de la locul de productie si pana la punctele de livrare.

Punctele de livrare ale SCOLII GIMNAZIALE PETRI MOR sunt urmatoarele:

- Jud. Satu Mare, Comuna Bogdand, Sat Bogdand, nr.320




- Jud. Satu Mare, Comuna Bogdand, Sat Babta, nr.346/A
- Jud. Satu Mare, Comuna Bogdand, Sat Corund, nr.160
- Jud. Satu Mare, Comuna Bogdand, Sat Ser, nr.99

Criteriul / punctajul , Distanta cea mai scurta de la locul de productie la punctele de distributie ”
este introdus in vederea respectarii Programului national de achizitii ecologice 2025-2030 aprobat prin
Hotararii Guvernului Romaniei nr. 427 din 24 aprilie 2025, astfel incat prezenta achizitie este achizitie
publica ecologica.

Facturarea serviciilor prestate se va face de 2 ori pe luna in baza documentelor de predare-primire
intocmite la livrarea zilnica si lista zilnica de alimente.

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

Durata contractului: pana la ultima 2i de cursuri din anul 2026.

Pretul pentru serviciile prestate in baza contractului este cel prezentat in propunerea financiara
(oferta), exprimat in LEI si raméne ferm pe toati durata contractului.

in functie de limita fondurilor alocate pentru indeplinirea acestui contract, in functie de alocatia
zilnica de hrana stabilita conform legii sau a unor situatii neprevazute la incheierea contractului
(modificari de efective - numir de persoane beneficiare din cadrul autoritatii contractante), autoritatea
contractanti isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua cantitagile, respectiv portiile, in raport
de numirul beneficiarilor prezenti in cadrul autoritatii contractante pe durata derularii contractului, fara
modificarea pretului unitar.

Plata se va efectua prin virament bancar - ordin de platd - in contul ofertantului deschis la
Trezoreria Statului, In termen de 30 zile.
IMPORTANT

In cadrul ofertei (documente calificare, propunere tehnica si propunere financiara) ofertantii au
obligatia de demonstra indeplinirea tuturor cerintelor / respectari caracteristicilor / solicitarilor din
prezentul caiet de sarcini, impreuna cu documentele / inscrisurile / autorizatiile / atestatele etc, necesare
probarii indeplinirii tuturor cerintelor / respectarii caracteristicilor / solicitarilor din prezentul caiet de
sarcini, in caz contrat oferta urmand a fi respinsa.

INTOCMIT,

CONSILIER ACHIZITII
TEMIAN LUCIAN PATRICIU
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