Caiet de sarcini
privind achizitia de servicii masa séinitoasa, in regim catering, prin
Programul national ""Masa sanitoasa' reglementat de
Hotararea Guvernului Roméaniei nr. 24/2024
privind instituirea Programului national "Masi sinitoasi"

CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli

L INTRODUCERE

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia pentru elaborarea si prezentarea
ofertei si constituie ansamblu cerintelor pe baza carora se elaboreazi de citre fiecare ofertant,
propunerea tehnicd si propunerea financiard. Acestea definesc, dupi caz, caracteristici referitoare
la nivel calitativ, tehnic si de performanti, sigurantd in exploatare, dimensiuni, precum si sisteme
de asigurare a calititii, ambalare, etichetare, marcare, conditiile pentru certificarea conformititii
cu standardele relevante sau alte asemenea.

Cerintele precizate in caietul de sarcini sunt considerate ca fiind minimale. Orice oferta de
bazi prezentatd, care se abate de la prevederile caietului de sarcini, va fi luati in considerare numai
in mésura in care propunerea tehnica presupune asigurarea unui nivel calitativ superior cerintelor
minimale din caietul de sarcini.

Informatii generale

Denumirea autoritatii contractante, adresa si punctul de contact:

UAT MUNICIPIUL BRASOV

Adresa postald: municipiul Brasov, bd. Eroilor, nr. 8, jud. Brasov, Romania, telefon: 0268405000,
e-mail: contact@brasovcity.ro ; pagina web: https:brasovcity.ro

Beneficiarii programului
Beneficiarii acestui program sunt prescolarii si elevii din unititile de invitimant preuniversitar
incluse in Programul national “Mas# sindtoasd” aprobat prin H.G. nr. 24/2024.

Furnizarea serviciului de asigurare masi siniitoasi se face in conformitate cu:

- Lege nr. 98/2016 privind achizitiile publice

- HG nr. 395/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare
la atribuirea contractului de achizitie publicd/acordului-cadru din Lege nr. 98/2016 privind
achizitiile publice

- H.G. nr. 24/11.01.2024 privind instituirea Programului National ,,Masa sanitoasi (PNMS)”;



- Ordin nr. 3840/2024 privind aprobarea Listei unititilor de invatamant preuniversitar incluse in
Programul national "Masa sanitoasa" in anul 2024;

- H.G. nr 177/2024 privind repartizarea pe unititi/subdiviziuni administrativ-teritoriale si pe unitati
de invatamant preuniversitar de stat a sumei, previzutd in bugetul de stat pe anul 2024, pentru
finantarea Programului national "Masa sinatoasd";

- H.G. nr. 473/2024 pentru repartizarea pe unitati/subdiviziuni administrativ-teritoriale gi pe unitati
de invatamént preuniversitar de stat a sumei de 97.099 mii lei pentru finantarea Programului
national "Mas3 sinitoasd", in perioada desfasurarii activitétilor didactice in anul 2024, si pentru
modificarea Hotirdrii Guvernului nr. 177/2024 privind repartizarea pe unitéti/subdiviziuni
administrativ-teritoriale si pe unititi de Invitdmant preuniversitar de stat a sumei, previzuta in
bugetul de stat pe anul 2024, pentru finantarea Programului national "Masé sanatoasa";

- Legea nr. 123/2008 - pentru o alimentatie sanitoasa in unitétiile de invatdmant preuniversitar;

- Legea nr. 198/2023 a invatimantului preuniversitar

- Ordinul nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si
scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sdnétoase pentru copii si adolescenti;
- Ordinul ministrului sinatatii nr. 1456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiend din unitatile
pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna §i recreerea copiilor si tinerilor, cu modificarile si
completérile ulterioare,

- Ordinul ministrului sinititii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind aprobarea
Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind
nsusirea notiunilor fundamentale de igiena,

- Ordinul nr 3694/2024 privind structura pentru anul scolar 2024-2025

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

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

- Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004
privind normele specifice de igiend care se aplicd alimentelor de origine animald, cu
amendamentele ulterioare.

IL. OBIECTUL ACHIZITIEI

Obiectul achizitiei il constituie Furnizarea de servicii masi siinitoasi, in regim catering,
prin Programul national '"Masi siiniitoasi" reglementat de Hotiirirea Guvernului Roméniei
nr. 24/2024 privind instituirea Programului national "Masi siniitoasd", constind in
, Furnizarea unei mese calde, in regim de catering, pentru prescolarii din grédinite si elevii din
unititile de invatimant preuniversitar, in perioada desfasurarii cursurilor in anul 2024”.

Asigurarea unei mese calde, In regim catering, pentru copiii prescolari din gradinite si elevii
din unitatile de invatimant in perioada de desfasurare a activitatilor didactice in anul calendaristic
2024, conform Listei unititilor de invitamént preuniversitar din Municipiul Brasov incluse in
Programul national "Masa sénitoasd", dupa cum urmeaza:



Nr. Denumire unitate de inviitimint preuniversitar ]:lp Numdr porfii de ma.sa caldalin regim
ert. : unitate catering
din Municipiul Brasov (PJ/AR) MAXIM estimat

1 Colegiul Tehnic Energetic “Remus Ridulet” Bragsov PJ 60

2 Scoala Gimnaziald nr. 31 Bragov AR 246

3 Gradinita cu Program Normal “Remus Rédulet” Bragov AR 20

4 Gridinita cu Program Prelungit nr.31 Bragov AR 30

5 Scoala Gimnaziald Nr. 14 ”Sfantul Bartolomeu” Brasov PJ 1.210

6 Scoala Gimnaziald Nr. 16 Brasov AR 190

7 Gridinita cu Program Prelungit nr.2 Brasov PJ 264

8 Gridinita cu Program Prelungit nr.3 Brasov PJ 97

9 Gridinita cu Program Normal Crestin- Ortodoxd AR 40
Sf. Filofteia nr.3A Brasov

10 | Gradinita cu Program Normal nr. 3 B Bragov AR 45

11 | Gradinita cu Program Normal nr.12A Bragov AR 24

12 | Gradinita cu Program Normal nr. 16 SG Bragov AR 50

13 | Gréadinita cu Program Normal nr. 21 A Bragov AR 20

14 | Gradinita cu Program Normal nr. 31A AR 16

15 | Gradinifa cu Program Prelungit nr. 35 Bragov PJ 135

16 | Gridinita cu Program Prelungit Nr. 35 Bragov AR 100
(sediu secundar)

17 | Gradinita cu Program Normal nr. 32 Brasov AR 80

TOTAL maxim estimat 2.627

* PJ= cu personalitate juridicd ; AR = arondati

Valoarea unitard maxima este de 13,76 lei ( fard TVA )/ zi pentru un prescolar/elev, conform
prevederilor Hotdrarii Guvernului nr. 24/11.01.2024, privind instituirea Programului National
,,Masi sinitoasa”.

Valoarea unitard maximi de mai sus include: pretul produselor, cheltuielile de transport, de
distributie si de depozitare, dupa caz alte cheltuieli care compun pretul unitar.

Pe parcursul executiei contractului nu este permisa modificarea pretului unitar ofertat.

Autoritatea contractanti nu este obligata sa achizitioneze cantitatea maxima mentionata mai sus.

Transportul si distributia zilnic, pentru copiii prescolari din gradinite si elevii din unitatile de
invitamant in perioada cursurilor scolare din anul 2024, se va face conform prevederilor Hotararii
Guvernului nr. 24/11.01.2024, privind instituirea Programului National ,,Masi sénatoasa”.

Locul furnizirii produselor/prestarii serviciilor:

Denumirea unitatii de invitimant Denumirea unititii de invitimant
cu personalitate juridica firi personalitate juridica (arondati)
Colegiul Tehnic Energetic “Remus Radulet” | Scoala Gimnaziald nr. 31 Brasov
Brasov Brasov, Str. Simeria Nr. 5 cod postal 500251

Brasov, Zizinului Nr. 106 cod postal 500407 | Gradinita cu Program Normal “Remus Rédulet” Brasov
Brasov, Str. Zizinului Nr. 130 cod postal 500407

Gradinita cu Program Prelungit nr.31 Brasov
Brasov, Str. Simeria Nr. 5 cod postal 500251

Scoala Gimnaziald Nr. 14 “Sfantul | $coala Gimnaziald Nr. 16 Brasov
Bartolomeu” Brasov str. Fagurului nr. 1, cod postal 500484
Brasov, str. Lungd nr.229 Brasov, cod postal
500051,

str. Agricultorilor nr. 3, cod pogstal 500459

Gradinita cu Program Prelungit nr.2 Bragov
Brasov, str. C-tin Brdncoveanu nr. 33, cod
postal 500132




Brasov, str. Scolii nr. 11, cod postal 500059 | Bragov
Bragsov, Str. Bisericii Romdne nr. 49, cod postal 500068

Gridinita cu Program Prelungit nr.3 Brasov | Gridinita cu Program Normal Crestin- Ortodoxd Sf. Filofteia nr.3A

Gradinita cu Program Normal nr. 3 B Bragov
Brasov, str. Carierei nr. 15, cod postal 500146

Gradinita cu Program Normal nr.12A Brasov
Brasov, str. Matei Basarab nr. 7, cod postal 500008

Gridinita cu Program Normal nr. 16 SG Brasov
Brasov, Str. Fagurului nr. 1, cod postal 500484

Gradinita cu Program Normal nr. 21 A Brasov
Brasov, str.Brazilor nr.18, cod pogstal 500318

Gridinita cu Program Normal nr. 31A
Brasov, str. Pavilioanele CFR nr. 15, cod postal 500244

Gradinita cu Program Prelungit nr. 35 | Gradinita cu Program Prelungit Nr. 35 Bragov

Brasov (sediu secundar)
Brasov, str. Bronzului nr. 5, bl. 505, cod | Bragov, str. loan Popasu,Nr.15 , cod postal 500170
postal 500169 Gridinita cu Program Normal nr. 32 Bragov

Brasov, str. Oltet nr. 1, cod postal 500152

DESCRIEREA SERVICIULUI

Se va asigura masi calda - felul I si felul IT pentru prescolari, si felul II pentru elevii din
unitatile de invatimant preuniversitar beneficiare, livrate prin sistem catering, pentru prescolarii si
elevii prezenti la activititile didactice, in perioada desfésurdrii cursurilor, conform structurii anului
scolar. Suportul alimentar nu se acorda in perioada vacanelor sau a altor zile declarate prin lege
ca zile nelucratoare.

In vederea asiguririi conditiilor igienico-sanitare, masa caldé trebuie livratd in portii
individuale, in ambalaje alimentare, compartimentate, care sd respecte legislafia privind
materialele in contact cu alimentul, sigilate si etichetate corespunzitor, insotite de tacAmuri de
unica folosinta care permit consumul in conditii optime de igiena.

Portiile de hrani calda pentru prescolari si elevi, in unitatile de invatdméant in care nu exista
cantina pentru prepararea in regim propriu, vor fi livrate zilnic din unitafi autorizate/inregistrate
sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si vor fi péstrate pani la servire, daca hrana nu
este servitd intr-un interval de 60 de minute de la livrare, in spatii special amenajate in cadrul
unititilor de invitdmant, in conditii igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, in conformitate
cu prevederile legislatiei in vigoare.

Transportul tuturor produselor alimentare de la blocul alimentar (bucétarie) al unitatii de
alimentatie colectivi sau publici in sistem catering, se efectueazi numai cu mijloace de transport
auto autorizate sanitar care si nu fie folosite in alte scopuri, in recipiente cu capace etanse, ce
asigurd o ermetizare perfecta.

Produsele alimentare trebuie si respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o
alimentatie sinitoasi in unititile de invatamant preuniversitar si ale OMS nr 1563/2008 pentru
aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la
baza unei alimentatii sindtoase pentru copii si adolescenti.

Servirea mesei calde in cadrul unititii de invitimant se face de citre persoane desemnate
de conducerea acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire si de intretinere care a participat, in
prealabil, la curiitenia grupurilor sanitare, cu respectarea prevederilor legale referitoare la
certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de
igiend si cele referitoare la supravegherea santatii lucratorilor.



Consiliul de administratie al unitatii de invatimant 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.

Unititile de invitimant rdspund, 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 platii produselor alimentare.

III. OBIECTIVE

Obiectivul general al proiectului este reducerea numarului de elevi aflati in situatie de esec
scolar si a numirului elevilor care abandoneazi scoala, cresterea participérii la educatia scolara,
prin acordarea, cu titlu gratuit, a unui suport alimentar consténd intr-un portie, in limita unei valori
zilnice de 15 lei/beneficiar, inclusiv taxa pe valoarea adiugatd, limita ce va cuprinde preful materiei
prime, cheltuieli cu prepararea hranei, si cheltuieli cu transportul si dlstrlbugla in categorla
cheltuielilor cu distributia se vor lua in calcul si cheltuielile cu asigurarea ambalajelor si
tacAmurilor de unic# folosintd si a servetelelor necesare servirii mesei calde.

IV. SCOPUL ACHIZITIEI

Scopul PNMS constd in 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
sdnétoase care si sustind invitarea.

Programul contribuie la formarea unor obiceiuri alimentare sinétoase, precum adoptarea unei
diete diversificate, echilibrate si sinitoase, respectiv sustenabile - precum reducerea risipei
alimentare, reducerea cantititii de deseuri, colectarea si valorificarea deseurilor alimentare.

V. DURATA CONTRACTULUI DE ACHIZITIE

Contractul de achizitie se va derula pe parcursul anului bugetar 2024, respectiv pina la
31.12.2024, in perioada desfasurdrii activitatii didactice, prestatorul avind obligatia de a asigura
zilnic pregitirea, prepararea si livrarea mesei calde pentru prescolarii si elevii care frecventeaza
cursurile, in cantitiitile si continutul caloric stabilit HG nr. 24 din 11 ianuarie 2024 privind
instituirea Programului natlonal ”Masa sinatoasd" si Normele minime obligatorii de aplicare si

specificatiile tehnice.

CLAUZA DE REVIZUIRE CANTITATIVA A CONTRACTULUI DE ACHIZITIE
PUBLICA.

Estimand ci Programul National ,Masid sinitoasd", aprobat prin H.G. nr. 24/2024 cu
modificarile si completarile ulterioare, va continua si in anul 2025, autoritatea contractanta
Municipiul Brasov, isi rezerva dreptul de suplimentare a cantititilor achizitionate in cadrul
contractului de achizitie publica si prelungirea corespunzitoare a duratei acestuia. Astfel, in
situatia prelungirii Programului National ,Masa sandtoasd" si pentru anul 2025, autoritatea
contractanti va solicita prelungirea valabilitatii contractului incepand cu data de 01.01.2025 péna
la data de 30.06.2025 (exclusiv vacante si zile libere), si suplimentarea cantitativa. fn mod indirect,
urmare a suplimentirii cantitative a contractului, pretul acestuia va fi modificat in mod
corespunzitor, tinAnd cont de numarul de pachete alimentare suplimentare si tariful unitar ofertat
de catre prestator, conform propunerii financiare. Tariful unitar ofertat riméane nemodificat i in
cazul in care contractul de prestari servicii isi prelungeste durata. In drept, dispozitiile art. 221 din
Legea nr. 98/2016, alin. (1), lit. a), conform c#rora ,,contractele de achizitie publicd/Acordurile
cadru pot fi modificate fird organizarea unei noi proceduri de atribuire, In urmétoarele situatii:
a) atunci cAnd modificarile, indiferent de valoarea acestora, au fost prevazute in documentele
achizitiei initiale sub forma unor clauze de revizuire clare, precise si fird echivoc, care pot include
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clauze de revizuire a pretului. (...)". Prezenta clauzi de revizuire intemeiata pe prevederile art. 221,
alin 1, lit a) din Legea 98/2016 isi va produce efectele in conditiile in care Programul National
,Mas3 sinitoasd" va fi aprobat. in acest caz se va incheia un act aditional cu activarea prezentei
clauze de revizuire.

VL
6.1.

6.2.

MODALITATEA DE PREZENTARE A OFERTEI
CONDITII DE CALIFICARE IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA

Ofertantul participant la procedura trebuie s aiba inscris n statutul societatii si in Certificatul
ONRC, ca obiect de activitate principal sau secundar autorizat prestarea de servicii similare
celor din obiectul contractului, respectiv. CAEN 5629 Alte servicii de alimentatie
n.c.a. sau 5621 Activitati de alimentatie (catering) pentru evenimente sau alte servicii de
alimentatie.

Ofertantul participant la procedura trebuie s fie autorizat sanitar-veterinar gi pentru siguranta
alimentelor pentru serviciile de catering.

MODALITATEA DE PREZENTARE A OFERTEI TEHNICE:

Oferta tehnica va cuprinde:

Ofertantul va prezenta pentru mijloacele de transport, autorizatiile conforme pentru aprobarea
Normei_sanitare veterinare privind procedura de autorizare sanitar-veterinard si pentru
siguranta alimentelor a unititilor care produc, proceseazi, depoziteazi, transportd si/sau
distribuie produse de origine animald, cu modificarile i completérile ulterioare, si Ordinului
presedintelui Autorititii Nationale Sanitare Veterinare si pentru Sigurania Alimentelor nr.
111/2008 privind aprobarea Normei sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor privind
procedura de inregistrare sanitard veterinar §i pentru siguranta alimentelor a activitatilor de
obtinere si de vanzare directd si/sau cu amanuntul a produselor alimentare de origine animald
sau nonanimald, precum si a activitdtilor de productie, procesare, depozitare, transport si
comercializare a produselor alimentare de origine nonanimala, cu modificérile si completirile
ulterioare;

Ofertantul va prezenta documente relevante din care sa rezulte daca mijlocul / mijloacele de
transport sunt in dotare proprie, sau si demonstreze accesul la acestea prin una din urmatoarele
forme: inchiriere, comodat, leasing, contract de prestéri servicii, etc.

Ofertantul va prezenta o declaratie pe propria raspundere din care sd rezulte cd produsele
alimentare vor fi transportate de la sediul acestuia la sediul unititii de invatdmant numai cu
mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar i pentru siguranta alimentelor,
in conformitate cu prevederile legislative.

Ofertantul va prezenta documente din care sd rezulte ci personalul implicat in prepararea
si furnizarea hranei detine un certificat deabsolvire a unui curs de Notiuni fundamentale
de igiena, conform Ordinului Ministerului Sanatatii nr.1.225/2003 privind aprobarea
Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului
privind insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificérile i completarile
ulterioare, si fisa de aptitudini specifice activitatii desfdsurate, conform Hotararii
Guvenului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucrétorilor, cu modificarile si
completarile ulterioare.

Traseele de transport ale fieciirui ofertant vor constitui anexe ale propunerii tehnice.
Ofertantul va elabora Planul de aprovizionare/livrare/furnizare, astfel incat sd rdspunda
necesititilor unititilor de invatimant. Planul de aprovizionare va detalia numarul de mijloace
de transport pe care le va utiliza ofertantul, precum si capacitatea acestora, astfel incat sa
respecte orele de livrare §i cantititile solicitate de unitafile de invatdmént. De asemenea,
ofertantul va indica modul in care va dispune de aceste mijloace de transport.
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» Ofertantul desemnat céstigator, respectiv contractantul, este responsabil pentru livrarea in
termenul agreat a produselor si se considerd ca a luat in considerare toate dificultitile pe care
le-ar putea Intdmpina in acest sens §i nu va invoca niciun motiv de intirziere sau costuri
suplimentare, prin raportare la cele mentionate anterior.

»  Ofertantul trebuie sé prezinte in cadrul propunerii tehnice, "Planul meniu saptiméanal", Meniul
in 4 variante.

= Ofertantul va prezenta un document in care se va prezenta o descriere detaliata a
produselor ofertate (retetar), care urmeazi a fi folosite in derularea contractului. La
prepararea méancdrurilor se vor folosi gramajele, conform prevederilor retetarelor. Fiecare
portie va fi insotitd de pdine/chifld, gramajul acesteia fiind stabilit in cadrul retetarelor, in
functie de felul de mancare caldi din meniu.

6.3. MODALITATEA DE PREZENTARE A OFERTEI FINANCIARE:

Propunerea financiard are caracter ferm gi obligatoriu pe toatd perioada de valabilitate a
contractului.

Pentru ca autoritatea contractanta sd poatd monitoriza modul de utilizare a resurselor financiare
disponibile si pentru a asigura un aport nutritional adecvat, ofertantii au obligatia ca in cadrul
propunerii financiare prezentate si prezinte o calculatie a prefului/portie, anexa la formularul de
oferta, care va include, defalcat, urmitoarele costuri:

- Costuri cu achizitia materiei prime
- Costuri necesare prepararii mesei calde
- Costuri necesare distributiei (transportul) mesei calde

Propunerea financiara va fi prezentata in urmétoarea forma :

Nr. Denumire cost Valoare fara TV A/portie
crt, (lei, %)
1 Costuri cu achizitia materiei prime /
procent pondere din pret total fird TVA*
Costuri necesare preparirii mesei calde
Costuri necesare distributiei (transportul) mesei calde
Cost ambalaj — impachetare etc
Total lei/portie
* _procentul ponderii materiei prime” din pretul total/portie va fi exprimat cu maximum doud zecimale

W W o

VII. CRITERIUL DE ATRIBUIRE - CEL MAI BUN RAPORT CALITATE-PRET

Punctajul total este calculat astfel:
Punctaj total ofertd = Punctaj ,,Pretul ofertei” + Punctaj (factor evaluare 2) ,,ponderea

pentru materie primi din pretul total/portie”
Ierarhia ofertelor este stabilita pe baza obtinerii celui mai mare punctaj total.

PUNCTAJUL TOTAL PENTRU OFERTA:
P-ofertd se calculeaza prin insumarea punctajelor obtinute si este de maxim 100 puncte.

Contractul este atribuit ofertantului care prezinta oferta care obtine cel mai mare punctaj total.

in conformitate cu prevederile art. 139 alin (3) din HG 395/2016 cu modificirile si completarile
ulterioare, in cazul in care doud sau mai multe oferte sunt clasate pe primul loc, cu punctaje egale,
departajarea se va face avdnd in vedere punctajul obtinut la factorii de evaluare in ordinea
descrescitoare a ponderilor acestora. In situatia in care egalitatea se mentine, autoritatea
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contractanti are dreptul si solicite noi propuneri financiare, iar oferta castigatoare va fi desemnaté
cea cu propunerea financiard cea mai micé.

FACTORI DE EVALUARE :

1. PRETUL OFERTEL

Componenta financiard - 40%

Invers proportional

Punctajul maxim total pentru factorul de evaluare ,,Pretul ofertei” este de 40 de puncte

Algoritmul de calcul- Punctajul se acorda astfel:

» Pentru cel mai sciizut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat, respectiv 40 de puncte;
= Pentru celelalte preturi ofertate, punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel:

P(n) = Pret minim ofertat/Pret,,n'" x punctaj maxim alocat (40 puncte), unde

P(n) = punctajul ofertei n

Pret,,n" pretul ofertei n

Justificarea alegerii factorului de evaluare: factorul de evaluare, “pretul ofertei” se justificd pe
fondul importantei incadririi in resursele financiare alocate autoritdfii contractante pentru

participarea la proiect.

2. PONDEREA PENTRU MATERIE PRIMA DIN PRETUL TOTAL/PORTIE.

Componenta tehnici- 60%
Direct proportional
Punctajul maxim total pentru ponderea materiei prime din pretul total/portie, este de 60 de puncte

Algoritmul de calcul: Punctajul se acorda astfel:

= Pentru cel mai mare nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie, se acorda punctajul
maxim alocat factorului de evaluare, respectiv 60 puncte;

» Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din pretul total/portie, punctajul Pmp(n)
se calculeaza astfel:
Pmp(n) = MPn/ MP maxim X punctajul maxim alocat (60 puncte), unde:
Pmp(n) - punctajul acordat nivelului,,n” al ponderii materiei prime din pretul total/portie
MP-nivelul ,,n" al ponderii materiei prime din pretul total/portie
MP maxim- nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime din pretul total/portie

= Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie, egal cu nivelul minim indicat
de 40%, nu se acorda punctaj.

Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie, mai mic decat nivelul minim

indicat (de 40%), oferta va fi considerati respinsa.

Justificarea alegerii factorului de evaluare: factorul de evaluare ,, procentul ponderii materiei
prime” se justificd si pentru a asigura un aport nutritional adecvat, precum si respectarea cerintei
privind alocarea de catre ofertanti a cel putin 40% din suma disponibild per beneficiar, pentru
achizitia materiei prime.

Pe parcursul executiei contractului nu este permisd modificarea pretului unitar ofertat.

Propunerea financiara trebuie sd se incadreze in limita fondurilor care pot fi
disponibilizate pentru indeplinirea contractului de achizitie publica ce urmeaza a fi atribuit, la
momentul de fata 13,76 lei farda TVA/ portie.

PUNCTAJ MAXIM TOTAL- 100 de puncte



Se realizeazi clasamentul ofertelor, in ordine descrescitoare a punctajului obtinut. Este
declarati cistigitoare, oferta care indeplineste cel mai mare punctaj, exprimat cu maximum doud
zecimale, in urma aplicirii criteriului de atribuire ,, cel mai bun raport calitate-pret”.

ALTE PRECIZARI
Autoritatea contractanta are dreptul de a modifica nr de meniuri zilnice, in raport cu

numarul beneficiarilor prezenti, fara modificarea tarifului (pretului) unitar pentru prestarea de
servicii la destinatia finala, in limita fondurilor bugetare alocate.

Avand in vedere ca autoritatea contractantid va achizitiona doar necesarul zilnic in
functie de prezenta zilnica la cursuri a elevilor, autoritatea contractanta nu este obligata sa
achizitioneze zilnic cantitatea maximi estimatd. Astfel, valoarea contractului ce varezultala
finalizarea serviciilor va fi datd de cantititile efectiv livrate pe parcusul derularii contractului.
Unitatea de invatamant va tine evidenta cantitatii de produse consumate, mentionand
categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie, numarul de portii $i numarul de
zile de scoald, precum si evidenta numarului decopii.

VIIL. CERINTE SPECIFICE PENTRU DESFASURAREA ACTIVITATILOR DE
PREPARARE A MESELOR

1. Descriere detaliati a metodologiei si a planului de lucru dupd cum urmeaza :
- receptie si depozitare produse alimentare neprelucrate, dimensionate in functie de stocul

necesar pentru fiecare categorie ;

- spatii prelucriri primare, in numar de minim 2 (dous), separat pentru legume, carne, peste,
pisari; camerele pentru prelucriri primare se vor conecta direct cu spatiile bucéatariei propriu-zise,
sau prin intermediul unui coridor intern “curat”, neinterferat de circuitele de aprovizionare
“murdare”

- spatii pentru prelucrari finale, astfel:

1) prelucriri termice pentru mesele principale (bucitéria caldd);

2) prelucréri dietetice;

3) prelucrdri pentru micul dejun (bucétéria lapte-ceai);

4) bucétaria rece;

5) preparate de patiserie-cofetdrie, (incipere distinctd), dacé este cazul;
6) camera de spalat vase.

- spatiu pentru depozitarea alimentelor pentru o zi (depozit de o zi)

- oficiu de distributie, dotat cu o linie speciala de portionare si catering; adiacent oficiului
de distributie se vor prevedea spatii, echipate cu linii mecanizate, pentru spélarea veselei si
igienizarea carturilor, izolate termic; va avea acces direct dinspre bucitirie;

- laboratorul de control dietetic, previzut cu un frigider pentru probe alimentare si biroul
dieteticianului, respectiv medic nutritionist sau asistent de nutritie si dieteticd, sa fie membru al
Colegiului Medicilor, respectiv Ordinul Asistentilor Medicali Generalisti, Moaselor si Asistentilor
Medicali din Romania si sa aib3 avizele anuale

- bucitar cu experientd certificata, dup3 caz (ex: minim o scrisoare de recomandare)

- sala de ambalare si distributie a hranei.

- Personalul bucitiriilor sau oficiilor va fi supus controlului medical la angajare si controalelor
medicale periodice. Periodicitatea controalelor si tipurile de examene care trebuie efectuate
vor fi realizate conform normelor in vigoare.

- Anexe pentru personal, care vor cuprinde:

- vestiar cu grup sanitar si dus, separat pe sexe, amplasate langa accesul personalului.



» Chiuvetele trebuie si dispuni de alimentare cu apé curentd caldi si rece si de mijloace pentru
spalarea si uscarea igienica a mainilor; grupurile sanitare nu trebuie sa aibd iesire directd in
incaperile in care se manipuleazi produse alimentare.

» Conditiile de receptie si depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, modul de
organizare a circuitelor bucatiriei si masurile de protectie igienico-sanitare sunt cele prevézute
in normele de functionare a unititilor de alimentatie publicd si reglementdrile cuprinse in
Directiva 93/43 a Consiliului Europei privind implementarea Sistemului HACCP;

= Planurile, designul, constructia si dimensiunea spatiului trebuie:

- si permitd curitenie adecvatd si/sau dezinfectia;

- si fie 1n asa fel incét si nu permitd acumularea de mizerie, contactul cu substante toxice,

raspandirea particulelor in alimente si formarea condensului sau a umezelii pe suprafete;

- s3 permit3 buna practicare a igienei, incluzind protectia impotriva contamindrii intre §i pe timpul

operatiunii dintre alimente si echipament, materiale, apa, aer sau personal §i surse externe de

contaminare cd epidemiile;

- obtinerea, acolo unde este necesar a unor conditii adecvate de temperaturd pentru procesul de

igiend si depozitare a produselor de resort;

- 53 existe un numir adecvat si suficient de mijloace naturale sau mecanice de ventilare. Fluxurile

mecanice de aer din zonele contaminate inspre zonele curate trebuiesc evitate. Sistemele de

ventilare trebuiesc construite in asa fel incit s3 permita filtrelor si altor pirti de curétare si poatd fi
accesate si inlocuite usor;

- toate utilititile sanitare din cadrul blocului alimentar vor fi dotate cu ventilare naturald sau

mecanica;

- blocul alimentar s aibi o iluminare adecvati, naturald si/sau artificiala;

- sistemele de canalizare trebuie si fie adecvate scopului propus; ele trebuiesc create si construite

pentru prevenirea riscului de contaminare a alimentelor;

- spatiile de depozitare a deseurilor trebuiesc create si administrate astfel incat sa poata fi mentinute

curate si pentru a se preveni aparitia si raspandirea epidemiilor, contaminarea alimentelor, a apei

potabile, echipamentului si a spatiilor.

2. Cerinte specifice pentru camerele unde alimentele sunt preparate. tratate sau procesate:

= Suprafata pardoselii trebuie mentinuti intactd si trebuie si poatd fi curatatd usor si unde este
cazul dezinfectatd. Acest lucru impune folosirea materialelor impermeabile, neabsorbante,
lavabile si non-toxice. Unde este oportun, pardoselile vor fi prevazute cu scurgeri adecvate;

» Suprafata peretilor trebuie mentinutd intacta si trebuie sa poatd fi curatatd usor si unde este
necesar, dezinfectati. Acest lucru impune folosirea materialelor impermeabile, neabsorbante,
lavabile si non-toxice si necesitd o suprafata plana pani la o inaltime potrivitd operatiei de
curatare;

= Tavanele si materialele suspendate trebuiesc create, construite si finisate pentru a preveni
acumularea de mizerie si a reduce condensul, umezeald nedoritd si depunerea particulelor;

= Ferestrele si alte deschideri trebuiesc construite pentru a preveni acumularea de mizerie. Cele
care se deschid in exterior trebuiesc previzute, unde este necesar, cu protectie impotriva
insectelor, usor de demontat si curdtat. Atunci cind geamurile deschise pot genera
contaminarea alimentelor, acestea vor fi inchise si blocate pe perioda cét existd alimente in
acel spatiu;

= Usile trebuie si fie usor de curdfat si unde este necesar, dezinfectate. Acest lucru necesitd
folosirea unor suprafete plane si impermeabile;
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Suprafetele (incluzind cele cu utilaje) in contact cu alimentele trebuiesc mentinute intacte si s
fie usor de curitat, si acolo unde este necesar, dezinfectate. Acest lucru necesitd folosirea unor
suprafete plane si impermeabile;

Unde este necesar, mijloace adecvate trebuiesc create pentru curitenia si dezinfectia uneltelor
si a utilajelor. Aceste mijloace trebuiesc construite din materiale rezistente la coroziune si sa
fie usor de curitat, avand totodata o alimentare adecvati si permanenta cu apé calda si rece;
Unde este oportun, se aplici prevederi adecvate pentru orice spélare necesara a alimentelor.
Fiecare chiuveti sau mijloc destinat spalarii alimentelor trebuie si aibd o alimentare adecvatd
si permanenta cu apa caldi si rece si sa fie mentinutd curata.

3. Cerinte specifice privind transportul

Mijloacele de transport sa fie avizate sanitar-veterinar, si faca dovada dezinfectiei mijlocului
de transport si si prezinte graficele lunare, Containerele folosite la transportul alimentelor
mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare.

Mijloacele de transport sa fie dotate corespunzator conditiilor impuse de vreme pentru a se
putea distribui hrana cétre unitatile de invatamant in conditii corespunzétoare.

Sa pund la dispozitia implementarii ofertei un numar suficient de vehicule specializate pentru
transportul hranei astfel incat s3 poati asigura livrarea alimentelor intr-o manierd eficientd in
intervalul de timp indicat de unitatile de Invatamant beneficiare. In acest context este necesar
ca oferta si prezinte un plan de livrare care sa faca referire la numérul de vehicule utilizate si
unittile de invifimant deservite de fiecare vehicul, incluzind aici si timpul de deplasare si
timpul necesar livrarii

Mijloacele de transport si/sau containerele care sunt folosite la transportul produselor
aditionale alimentelor sau la transportul diferitelor alimente in acelasi timp se vor separa pe
produse, acolo unde este necesar, pentru evitarea contaminarii;

Atunci cind mijloacele de transport si/sau containerele au fost folosite la transportul unor
alimente diferite, se vor spila de fiecare data inainte de a fi reumplute pentru evitarea
contamindrii;

Alimentele din mijloacele de transport si/sau containere trebuiesc plasate si protejate impotriva
contamindrii;

Unde este necesar, mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor
trebuie sa fie capabile sd mentind alimentele la o temperatura adecvati si, unde este cazul sa
poatd permite ci aceste temperaturi sd fie monitorizate, astfel incat, in momentul in care
acestea ajung la destinatie s3 aibi o temperatura optima.

Etanseitatea vaselor pentru hrand gitita pe timpul transportului, daci este cazul.

Transportul va fi inclus in valoarea prestarii de servicii, fard a avea influente asupra nivelului
alocatiei de hrana.

4. Cerinte specifice privind deseurile alimentare

Deseurile alimentare nu trebuie l3sate si se acumuleze in camera pentru alimente;

Deseurile alimentare trebuie depozitate in containere inchise - aceste containere trebuie sa fie
de o constructie adecvati, pistrate intacte §i unde este necesar, usor de curdtat si dezinfectat.
Spatiile de depozitare a deseurilor trebuie create si administrate in asa fel inct sa poata fi
mentinute curate si pentru a se preveni aparitia si raspindirea epidemiilor, contaminarea
alimentelor, a apei potabile, echipamentului si a spatiilor.

Blocul alimentar va fi dotat cu recipiente necesare pentru colectarea, depozitarea si
indepirtarea reziduurilor menajere conform normelor.
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5. Cerinte privind respectarea normelor de igiena

Fiecare persoani care lucreazi in zona de manipulare a alimentelor va mentine curdtenia
personali la un nivel Inalt si va purta echipament de protectie adecvat si curat;

Personalul calificat al bucitiriilor sau oficiilor va fi supus controlului medical la angajare si
controalelor medicale periodice.

Trebuie si existe o persoand responsabili care va supraveghea zilnic starea de sanatate si de
igiena individuald a personalului din blocul alimentar care va investiga activ toti lucrétorii
tnainte de a incepe activitatea, iar daci prezintd semne de boald i va trimite la medic; niciunei
persoane, stiutd sau presupusa de a suferi sau fiind purtitoare de boli transmisibile asupra
alimentelor, cu rini infectate, infectii dermatologice, inflamatii sau diaree, nu i se va permite
si lucreze in nicio zoni in care se manipuleaza alimentele, acolo unde este probabilitatea
contamindrii directe sau indirecte a alimentelor cu agenti patogeni; de asemenea, orice lucrator
din blocul alimentar va raporta persoanei responsabile aparitia in timpul lucrului a unor semne
de boala.

6. Cerinte specifice privind alimentele

Nu vor fi acceptate materii brute sau ingrediente dacd sunt stiute a fi sau pot fi presupuse de a
fi contaminate cu paraziti, micro-organisme patogene sau toxice, descompuse sau si confinad
substante necunoscute, astfel incit dupid o sortare normald g§i/sau preparare sau procesare
aplicate in mod igienic in afacerile cu alimentele, ele sunt inca nepotrivite consumului uman;
Materiile brute si ingredientele depozitate intr-un loc se vor mentine in conditii adecvate, create
pentru a preveni deteriorarea §i contaminarea lor.
Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi
protejate impottiva oriciror contamindri probabile ce va face alimentele improprii consumului
uman, pereclitarii sanatatii sau contaminarii in agsa mod incit nu se vor putea consuma in acea
stare. In particular, alimentele trebuiesc amplasate si/sau protejate incét si se minimalizeze
riscul contamindrii. Se vor introduce masuri adecvate incit se va asigura ca epidemiile vor
putea fi controlate;
Materialele brute, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi
mediu de dezvoltare a micro-organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuiesc mentinute
la temperaturi care si nu prezinte risc pentru sinitate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor
permite perioade limitate, in afard temperaturii potrivite, atunci cind este necesar ci alimentele
s3 se adapteze modalititilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire;
Se recomand ca hrana calda sa fie serviti la maximum 60 min de la livrare. In caz contrar,
trebuie mentinuti la o temperature adecvati. Alimentele preparate in afara blocului alimentar
vor fi transportate la rece.
Predarea hranei se va face citre reprezentantul desemnat de citre unitatea de invafaméant pentru
fiecare locatie unde urmeazi a fi distribuitd masa calda. In acest sens, receptia hranei preparati
va avea in vedere urmitoarele :

- aspectul cantitativ ;

- aspectul calitativ al hranei (aspect, gust, miros, consistenta, temperatura) ;

- respectarea conditiilor igienico-sanitare de ambalare, transport si distributie la

beneficiar
- orarul de livrare
- livrare zilnicd in zilele in care se desféigoara cursuri
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Dovada privind asigurarea calitaii hranei livrate de catre prestator (operatorul economic) se

face prin punerea la dipozitia unitatilor de invatdmant, la fiecare livrare a documentelor care

justifica calitatea hranei preparate, dar si un esantion etichetat care va fi predat reprezentantului
desemnat de citre unitatea de invatdmant pentru a fi pastrat intr-un spatiu frigorific, dotat cu

termometru si grafic de temperaturd, timp de 48 de ore; se verificd aspectul cantitativ i

calitativ si se consemneaza in Registrul pentru calitatea hranei preparate al prestatorului.

Prestatorul are obligatia sa recolteze zilnic si sa pastreze probele de hrand, timp de 48 ore,

conform prevederilor, acestea se vor pastra individual in recipiente speciale, curate, acoperite,

etichetate corespunzator , intr-un spatiu frigorific special destinat acestui scop.

Prestatorul are obligatia de a avea un serviciu solutionare a sesizarilor/reclamatiilor, precum

si de a desemna o persoana de contact in vederea remedierii problemelor semnalate. Prestatorul

are obligatia si anunte in scris modul in care a solutionat eventualele sesizari.

fn situatia in care se constatd ci hrana este necorespunzitoare, prestatorul va lua mésuri de

inlocuire a acesteia, in aceasi zi in termen de doud ore, fird a i se deconta hrana de slabi calitate

sau neconforma.

Transportul produselor care fac obiectul Programului National "Masa Sanatoasa” (PNMS) se

face cu respectarea conditiilor specifice in vigoare, respectiv:

- mijloacele de transport sa fie autorizate conform pentru aprobarea privind procedura de
autorizare sanitar-veterinard si pentru siguranta alimentelor a unitdtilor care produc,
proceseazi, depoziteazi, transportd si/sau distribuie produse de origine animald, cu
modificirile si completirile ulterioare, si Ordinului presedintelui Autoriti{ii Nafionale
Sanitare Veterinare si_pentru Siguranta Alimentelor nr. 111/2008 privind aprobarea
Normei sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor privind procedura de inregistrare
sanitard veterinard si pentru siguranta alimentelor a activitifilor de obtinere si de vanzare
directd si/sau cu aminuntul a produselor alimentare de origine animald sau nonanimald,
precum si a activitatilor de productie, procesare, depozitare, transport $i comercializare a
produselor alimentare de origine nonanimala, cu modificarile si completarile ulterioare;

- si asigure conditiile de temperatura specifice stirii termice a produselor;

- personalul care asigurd manipularea produselor si aibd controlul medical efectuat periodic,
conform legislatiei specifice in vigoare.

Pe perioada anotimpului rece (iarna), dacd este cazul, se vor folosi pentru transport,

autovehicule dotate corespunzator.

Respectarea intocmai a orarului stabilit pentru distribuirea hranei.

Meniurile vor fi Intocmite de catre asistentul dietetician si/sau medicul angajat/contractat al

firmei de catering, in 4 variante pentru fiecare grupa de virstd inclusd in program. Fiecare

dintre aceste meniuri vor fi insofite de calculul caloriilor, continutul de proteine, lipide §i

glucide.

Lista cu meniuri se Tnainteazi unitatilor de invatimént pentru a primi acordul acestora. Orice

modificare in cadrul meniurilor stabilite in regimurile siptamanale se face cu acordul unitatilor

de Invitamant.

Prestatorului ii revine obligatia de a livra hrana preparatd in maximum 30 minute de la

finalizarea prepararii si de a 0 mentine la temperatura de peste 60 de grade pand in momentul

livrarii.

La livrare se va intocmi proces verbal de predare primire (pentru fiecare transort) semnat de

reprezentantii prestatorului, precum §i de reprezentantul autorizat al unitétii de invatamant,

precum si certificate de conformitate
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= Preluarea hranei se va face de la persoana desemnatd de firma contractantd de citre un
reprezentant desemnat de citre unitatea de invatamant. In cadrul unitatii de invatamant care
functioneazi cu structuri scolare arondate, se desemneaza céte un responsabil la nivelul fiecarei
structuri.

» Dovada justificativa privind asigurarea calitatii hranei livrate de cétre operatorul economic prin
punerea la dipozifia unititii de invitimant la fiecare livrare a documentelor care justifica
calitatea hranei preparate (esantion etichetat).

= Personalul angajat de catre ofertant si folosit pentru prestarea serviciului trebuie s respecte
regulile de ordine interioard prevazute in regulamentul intern al ofertantului.

Nota : Cerintele Cap.VIII sunt obligatorii in eventualitatea unui control din partea beneficiarilor
directi, a autoritdtii contractante sau a autoritdilor abilitate.

IX. CERINTE SPECIFICE

Unititile de invafimant incluse in Programul National “Masa sdndtoasa” (PNMS) vor tine
evidenta cantititii de produse consumate, mentionand categoriile de beneficiari, tipul de produs,
cantitatea/portie, numirul de portii si numérul de zile de scoald, precum si evidenta numérului de
copii.

In functie de modificirile intervenite in frecventa numdgrului de beneficiari ai serviciului
de catering, autoritatea contractantd iti rezervd dreptul de a suplimenta sau de a diminua
numdrul de portii, fard modificarea prefului unitar, ci numai prin precizdrile cu privire la
numdrul de persoane cuprins in comenzile lansate de citre beneficiar, pretul contractului
modificindu-se corespunzitor.

Furnizorul/prestatorul autorizat/inregistrat sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor
va pastra si va prezenta organismelor de control competente documentele comerciale si tehnice
privind produsele distribuite in unitatile scolare, precum si documentele care sa ateste calitatea si
siguranta acestora, dupa caz; unitatile de invitdmant au obligatia de a péstra avizele de expeditie
aferente fiecarei distributii.

Ofertarea se va face pentru cantitatea maximd de prescolari/elevi, prezenti la
cursuri/activitati didactice.

Dacd pe parcursul deruldrii contractului vor apdrea anumite imbolndviri ale
prescolarilor/elevilor (care nu sunt datorate neconformitétii prepardrii si a continutului mesei calde
livrate), se vor putea solicita meniuri adecvate afectiunilor respective, prestatorul avand obligatia
de a se conforma intocmai.

Fiecare dintre aceste meniuri vor fi insotite de calculul caloriilor, continutul de
proteine, lipide si glucide.

La cererea motivati a elevului major/parintelui/ reprezentantului legal/ocrotitorului legal,
formulatd in scris si insotitd, dupi caz, de un document-justificativ, inregistratd la secretariatul
unitatii de Invatimant, prescolarii si elevii care, din considerente de naturd medicala sau religioasa,
au restrictii alimentare beneficiaza de masa sanatoasa adecvati situatiei acestora, In limita valorii
zilnice.

Tipul de hrani de regim si cantitatea necesard se previd in anexa la contractul de servicii,
fiind specificate pentru fiecare unitate de invatimant si elev, prescolar. Documentele justificative
care insotesc cererea elevului major/parintelui/reprezentantului legal/ocrotitorului legal pot fi

urmitoarele:
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a) documente medicale care si ateste intolerante/alergii alimentare sau afectiuni cronice,
dupi caz, care si il determine pe elevul major/périnte/reprezentantul legal/ocrotitorul legal si
formuleze o altd optiune alimentard;

b) declaratie pe propria raspundere a elevului major/ périntelui/reprezentantului
legal/ocrotitorului legal referitoare la apartenenta la o religie care restricfioneazd consumul
anumitor alimente.

X. CALITATEA PRODUSELOR

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

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

SIGURANTA S1 PERISABILITATE MICROBIOLOGICA

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor citre unititile de
invitimant, respectiv elev sau prescolar, dupé caz, va fi: ziua producerii pentru masa caldi.

Pentru depozitare, pini la servire, in unitatile de invétdmant se vor folosi spatii special
amenajate pentru pastrarea produselor alimentare in conditii de siguranta alimentelor prevazute de
legislatia in vigoare.

Produsele alimentare vor fi pastrate pdnd la servire in conditiile indicate de producator, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare.

CONDITII PENTRU TRANSPORT SI DISTRIBUTIE

Ofertantul va asigura distribuirea portiilor de hrana calda, cu transport si personal propriu,
pe cheltuiala acestuia, numai cu mijloace de transport speciale, autorizate/inregistrate sanitar-
veterinar si pentru siguranta alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare pana
la punctele stabilite impreuna cu beneficiarii, unde se va preda persoanelor responsabile cu
distribuirea portiilor de hrani caldi, pe baza documentelor legale insotitoare, respectiv aviz de
insotire a marfii si declaratii de conformitate Insugsite de prestator.

Ofertantul trebuie si dovedeascd ca poate asigura autovehicule autorizate de autoritatea
sanitar-veterinard, pentru transportul de alimente si termoboxuri speciale cu inchidere etansd
pentru activitatea de catering, care asigurd transportul produselor alimentare la temperaturi
controlate.

In timpul transportului pani la unititile de invatimént, méncarea caldd va fi protejatd
impotriva oriciror contamindri probabile, care ar putea periclita starea de sinatate a elevilor si
prescolarilor. Se vor introduce mésuri adecvate, astfel incét si se preintdmpine si s se evite
eventuale epidemii.

XI. METODE DE TESTARE SI CONTROL
Produsele alimentare distribuite in cadrul Programului, se analizeaz doar in laboratoare
autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor care au metodele de analizi acreditate.
Ofertantul are obligatia de a preleva probe la sediu care se vor pistra 48 de ore de la data
recoltirii in recipiente corespunzitoare, sigilate si etichetate corespunzitor, in spatiu frigorific
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special destinat si adecvat acestui scop, cu termometru si grafic de temperatura actualizat, de
persoana responsabila desemnata.

Producerea, manipularea si transportul hranei calde se va executa numai de cétre persoane
implicate in derularea contractului nominalizate de ofertant, care detin certificat de absolvire al
unui curs de Notiuni fundamentale de igiend, conform Ordinului nr. 2209/2022 privind aprobarea
Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind
insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificarile si completarile ulterioare, si Fisa de
aptitudine specifici activititii desfasurate, conform Hotérarii Guvernului nr. 355/2007 privind
supravegherea sanatatii lucritorilor, cu modificarile si completérile ulterioare.

XII. CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, manipulate si transportate, vor fi protejate impotriva
oriciror contaminiri probabile ce va face alimentele improprii consumului uman.

Produsele finite cu un risc crescut de dezvoltare a microorganismelor patogene sau de a
forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care sa nu prezinte risc pentru sanitate, in
conformitate cu prevederile legale in vigoare privind igiena si siguranta produselor alimentare,
conditii care si poaté fi monitorizate si controlate.

Controlul respectirii prevederilor legislatiei in vigoare privind conditiile igienico-sanitare
prin care este oferitd masa calda citre elevi/prescolari, precum si al respectdrii unei alimentatii
corespunzitoare din punct de vedere nutritional se exercitd de cétre personalul imputernicit de
Ministerul Sanatatii prin Directia de S&natate Publica Bragov.

Ofertantul trebuie si facii dovada ci dispune de capacitatea tehnicd, respectiv de utilaje
specializate pentru desfisurarea activitatii de catering si de personal calificat pentru prestarea
serviciului de catering.

Masa caldi va fi preparatd cu respectarea Normelor minime obligatorii care trebuie
respectate in pregitirea mesei pentru prescolari si elevi, prezentate in Anexa nr. 3 din HG nr.
24/2024, astfel:

1. Nu se adaugi aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust in
cazul méancirurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitétilor de invatdmant sau
la nivelul unititilor de tip catering si care urmeazi a fi servite prescolarilor si elevilor; de
asemenea, produsele de origine animald sau nonanimald din care se prepard aceste mancaruri
trebuie si respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi addugafi in alimente.

2. Ceapa pregitita in prima fazi a etapei de gatire nu se préjeste, ci se indbusa cu apa.

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

4. Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupi la felurile de méncare servite; de exemplu, la
masa de pranz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale, ca de exemplu,
supa cu galusti si friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume.

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

6. Se recomanda imbogitirea ratiei in vitamine si sdruri minerale prin folosire de salate din
cruditiiti si addugare de legume - frunze in supe si ciorbe.

7. Interdictia folosirii cremelor cu oud si friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si
a oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.
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8. Mancarea livrata trebuie gititd in dimineata zilei in care se serveste, pistrandu-se in conditii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzitoare, conform legislatiei in vigoare.

9. Unititile de Invitimant in care se desfiisoara programul au obligativitatea de a péstra 48 de ore
probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

NOTA:
Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanétate Publica:

1. ciorbd de legume;

2. supd de pui cu legume;

3. ciorba de vacuti cu legume;

4. legume cu piept de pui/carne slaba de porc la gratar;

5. mancare de mazire cu piept de pui/carne slabd de porc/vitd;

6. pilaf cu legume si ficatei de pui;

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

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

9. mancare de varza dulce cu fripturd la cuptor;

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

11. orez cu legume si pui/carne slabad de porc/vita la tava;

12. sufleu de broccoli cu branzi;

13. cartofi gratinati, salatd cu piept de pui la gratar;

14. tocana de legume cu orez brun;

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

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

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

18. dovlecel umplut cu branza 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 branza si ou;

22. quinoa cu legume;

Portiile vor fi pregitite si preparate de ofertant in cantitatile si continutul caloric stabilit
prin normele de hrand prevazute de legislatia in vigoare, Ordinul nr. 1563/2008 pentru aprobarea
Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei
alimentatii siinitoase pentru copii si adolescenti si prin prezentul caiet de sarcini.

Ofertantul trebuie sd prezinte in cadrul propunerii tehnice, "Planul meniu
saptamanal”, Meniul in 4 variante.

Ofertantul va prezenta obligatoriu retetarele care urmeazd a fi folosite in derularea
contractului. La prepararea mdincdrurilor se vor folosi gramajele, conform prevederilor
retetarelor.

Fiecare portie va fi insotitd de piine/chifli, gramajul acesteia fiind stabilit in cadrul
retetarelor, in functie de felul de mincare caldd din meniu.

Meniurile vor fi livrate unititilor de invatimént participante la program in intervalul de
timp 11:00 -12:30 in perioada zilelor cu activitate didactica.

Ofertantul se obligd si respecte toate standardele si cerintele nationale si europene
aplicabile in legatura cu natura produselor.

Ofertantul trebuie si asigure conditiile igienico-sanitare prevazute in actele normative in
vigoare pentru depozitarea si pastrarea produselor agro-alimentare pentru prepararea si

transportul hranei.
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Ofertantul se obligi ca in situatia in care in urma anchetei alimentare efectuate de ctre
reprezentantii beneficiarului rezultd un deficit/o deviatie de la principiile nutritionale prezentate
in prezentul caiet de sarcini, si corecteze/compenseze acest lucru cat mai rapid prin meniurile ce
le va livra ulterior.

Ofertantul trebuie si asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile saptdménale,
alte produse prin substituire numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabild a urméritorului
de contract desemnat, la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

Produsele furnizate trebuie s respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sinatoasi in unititile de invitimant preuniversitar si ale Ordinului ministrului s&nététii publice
nr. 1.563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor i a
principiilor care stau la baza unei alimentatii sdnatoase pentru copii si adolescenti.

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

Recipientele si tacAmurile de unica folosintd date spre utilizate, vor fi confectionate din
materiale biodegradabile si care si respecte legislatia privind materialele in contact cu alimentul.

Unititile de invitimant participante la program vor colecta in containere/pubele deseurile
rezultate dupi servirea mesei, fird a le amesteca cu celelelte deseuri rezultate din activitatea
curenti, astfel incat ofertantul si le poata ridica.

XIII. CONTROLUL SI RECEPTIA

Servirea mesei calde in cadrul unititii de invitdmant se face de cétre persoane desemnate
de conducerea acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire si de intretinere care a participat, in
prealabil, la igienizarea spatiilor sanitare, cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului
sanatatii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru
organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor
fundamentale de igiend, cu modificarile si completarile ulterioare.

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

Unititile de invifimant 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 platii produselor alimentare.

Predarea-preluarea portiilor de hranii caldi se va face la sediul unititilor de
invitimant sub supravegherea personalului desemnat, care va consemna aspectul cantitativ si
calitativ al alimentelor intr-un proces verbal. Predarea va fi insotita de Declaratia de
conformitate a produselor livrate.

Unititile de invitiméant intocmesc si aprobd documentele de recepfie calitativd si
cantitativd in baza cérora se face plata serviciilor contractate.

Personalul din unititile de Invatimant va avea obligatia de a urmadri si verifica prestarea
serviciului pe toati durata contractului, in prezenta prestatorului sau a persoanei/persoanelor
desemnate de prestator. in cazul in care se vor constata abateri care pot duce la consecinte grave
pentru starea de sdnitate a persoanelor beneficiare, ofertantul va fi obligat sa inlocuiasca
alimentele 1n cauzi cu altele corespunzatoare, fara a pretinde plati suplimentare pentru acestea.

Prestatorul trebuie si permitd exercitarea controlului efectuat de cétre persoanele abilitate
sa-1 execute. Toate controalele vor fi efectuate in prezenta reprezentantilor prestatorului, care vor
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semna alaturi de cei din cadrul programului in "Registrul de control privind hranirea" ce va fi
pastrat la fiecare dintre unitatile de invafamant.

Receptia hranei se va realiza zilnic de c3tre responsabilul de program desemnat din fiecare
unitate de invatimant. In cazul constatirii unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se
comunici imediat, in scris, prestatorului.

De asemenea, in cazul in care se vor constata abateri care pot avea repercusiuni asupra
stirii de sanitate a beneficiarilor PNMS, personalul de specialitate, responsabilul de program
desemnat si/sau directorul unitatii de invatiméint preuniversitar vor avea dreptul sd sisteze
distribuirea hranei.

Prestatorul are obligatia de a remedia deficientele constatate de citre responsabilul de
program desemnat, sau de cdtre un reprezentant al esalonului superior al unitétii de invatdmént in
termen de 2 zile, iar inlocuirea alimentelor neconforme cu unele corespunzitoare se va face in
termen de 2 ore, firi a pretinde pliti suplimentare pentru aceasta. In cazul in care deficientele
constatate nu sunt remediate in termenul stabilit se va proceda la notificarea prestatorului privind
lipsa de rispuns in termenul agreat, iar in cazurile temeinic justificate care duc la imposibilitatea
desfasuririi PNMS se va declansa procedura de reziliere a contractului, cu toate consecintele ce
decurg din aceasta. Cantititile constatate lipsa sau cu deficiente neremediate in urma verificérilor
efectuate. vor fi deduse din facturi.

Nu se va distribui hrana fira avizul persoanelor desemnate de catre conducerea unitétii de
invatamant. Prestatorul are obligatia prelevarii de probe, pe cheltuiala sa, atét la sediul sdu, cét si
la sediul unititilor de Invitimant beneficiare, din fiecare fel de méancare, conform legislatiei in
vigoare.

Probele se vor pistra minimum 48 de ore, de la data prelevirii in recipiente
corespunzitoare, sigilate si etichetate corespunzitor, in spatiul frigorific special destinat si
adecvat acestui scop, dotat cu termometru si grafic de temperaturd, actualizat de persoana
responsabild desemnatd;

La sediul unititilor de invitamant, Prestatorul va prezenta zilnic o mostrd gratuita.

Recoltarea probelor se va face doar in recipiente sterilizate; se eticheteazi pe recipient sau
pe capac. Eticheta va avea mentionate urmatoarele: data recoltarii, ora recoltarii, denumirea
felului de méncare recoltat, semnatura persoanei care a recoltat proba.

Se interzice darea spre consum a alimentelor preparate in situatia in care nu se efectueaza
recoltare de probe alimentare din fiecare fel de méancare.

In cazul constatirii unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se vor comunica in scris
Prestatorului care are obligatia de a se conforma péna la data urmétoarei livréri.

Prestatorul va trebui si permit3 reprezentantilor autoritétii contractante si a unitatilor de
invatamant efectuarea controlului in ceea ce priveste modul de depozitare a alimentelor si de
preparare a hranei, ori de cate ori se considerd necesar.

XIV. CONDITII CONTRACTUALE
Prestarea serviciilor

Prestatorul trebuie si asigure, in zilele cu activitate didacticd, pregatirea, prepararea §i
livrarea hranei pentru prescolarii si elevii din cadrul programului, in cantititile si confinutul caloric
stabilit prin normele de hrana previzute in legislatia in vigoare, cu respectarea costului alocat prin
program, precum si a conditiilor de calitate solicitate prin caietul de sarcini.

Comanda pentru numirul de portii ce vor trebui preparate se va transmite prestatorului
zilnic, pani la ora 09.00, de cétre persoana desemnata din fiecare unitate de invétdmant, in baza

prezentei prescolarilor/elevilor la orele de curs.
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Unitatile de invitimant preuniversitar raspund in mod direct de asigurarea conditiilor de
primire, receptie si distributie a produselor alimentare, prin nominalizarea persoanei responsabile
in acest sens, precum si de certificarea faptului cd documentele care stau la baza platii produselor
alimentare sunt conforme. Personalul de specialitate si responsabilul desemnat din unititile de
invatamant vor avea obligatia de a urmari si verifica distribuirea hranei pe tot parcursul
desfasurarii acestei activititi.

Prestatorul trebuie si prezinte lunar centralizatorul portiilor furnizate fiecarei unitati de
invatamént. De asemenea, va intocmi cate un proces-verbal de constatare/receptie pentru fiecare
unitate de invatdmant, care va cuprinde categoria de produs, numdrul avizului, data si numarul
portiilor furnizate etc, si va fi semnat i stampilat de conducerea unititii de invatimant.

Plata serviciilor contractate se efectueazi lunar pe baza documentelor furnizate de citre
prestator, astfel:

- factura fiscald;

- procesul-verbal de recepiie calitativa si cantitativa a produselor, confirmat de directorul unititii
de invitdmant si de Inspectoratul Scolar Judetean Brasov;

- centralizatorul avizelor din perioada respectiva, din fiecare luna calendaristic;

- orice documente justificative solicitate de autoritatea contractants.

XV. SPECIFICATII CONFORM HG NR.24/2024 PRIVIND INSTITUIREA
PROGRAMULUI NATIONAL "MASA SANATOASA"

Specificatii tehnice:

1. Caracteristici generale

Se vor furniza:

a) masa calda preparatd conform normelor minime obligatorii ce trebuie respectate in pregatirea
méncdrii pentru copii, prevazute in anexa din HG nr. 24/2024

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

1.2. in situatia desfisurdrii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului sau a
scolarizirii elevilor la domiciliu, produsele alimentare vor fi livrate unitatilor de invitamant si
distribuite zilnic elevilor (beneficiarul PNMS sau reprezentantul legal vor ridica suportul
alimentar) 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 s& introduc o defalcare a costurilor, per portie, pe urmétoarele 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 cantitatilor solicitate, distribuite si consumate

2.1. Fiecare unitate de invatdmant beneficiardi a PNMS va tine evidenta cantititii de produse
consumate, mentionand categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie, numarul
de portii si numdarul de zile de scoald, precum si evidenta numéirului de copii.

2.2. Furnizorul/Prestatorul autorizat/inregistrat si unitatile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar
si pentru siguranta alimentelor vor péstra 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; unititile de invatimant au
obligatia de a pistra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

2.3. Lunar, autoritatea contractanti va realiza centralizarea cantititii de produse consumate per
categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedent, pe care
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o va corela cu situatia existentd la furnizor. Toate partile implicate in procesul de distributie a
produselor alimentare vor pastra documentele justificative pe o perioadd de cel putin 3 ani,
incepand de la sféarsitul anului intocmirii acestora.

3. Calitatea produselor

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

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

4. Siguranti si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor cétre unitifile scolare,
respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi de:

a) ziua producerii pentru masa caldé;

In situatia in care hrana nu este servita intr-un interval de 60 de minute de la livrare, produsele
alimentare sunt pastrate, pana la servire, in spatii amenajate, in care sunt asigurate conditiile de
manipulare si depozitare indicate de producitor, in conformitate cu prevederile legale in vigoare
privind igiena si siguranta produselor alimentare, conditii care sd poatd fi monitorizate si
controlate.

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor
alimentare in conditii de siguranti a alimentelor previzute de legislatia in vigoare, asigurate de
cétre unitatea de Invatdmant.

Produsele alimentare vor fi pistrate pana 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 cétre unitétile scolare, respectiv elev sau
prescolar, dupi caz, numai cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

6. Metode de testare si control
Produsele alimentare se analizeazad doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru

siguranta alimentelor care au metodele de analizi acreditate.

7. Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt
obligate si detind certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiend sau
echivalent, conform Ordinului ministrului sinatitii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022
privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a
personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificarile si completdrile
ulterioare, si fisd de aptitudini specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotarérii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanitatii lucrdtorilor, cu modificérile si

completarile ulterioare.

8. Ambalare, etichetare, marcare

Produsele alimentare preambalate trebuie si prezinte inscris prin etichetare urmitorul element:
PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT

In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei ,,produs alimentar
preambalat® trebuie indeplinite urmétoarele cerinte:
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a) pentru cele distribuite de unitatile de alimentatie publica se va indica la livrare, printr-un
document scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoaca alergii sau
intolerante, o mentiune privind lotul, respectiv data producerii si sintagma ,PRODUS
DISTRIBUIT GRATUIT*;

b) pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masa caldd, lista meniului va fi afigati la loc
vizibil si va contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoaci
alergii sau intolerante.

XVI. CERINTE ASUPRA CONTRACTULUI

Serviciile vor fi prestate in baza contractului de achizitie ce se va incheia in urma procedurii
de achizitie publicd, cu incepere de la data semnarii de citre parti si se finalizeaza la 31.12.2024
cu amendamentele din Cap. Durata contractului.

In perioada deruldrii contractului, autoritatea contractanti poate modifica cerintele
(perioada, locul de desfasurare, etc.) in functie de evolutia programului, cu anuntarea in prealabil
a prestatorului cu cel putin 20 de zile lucritoare inainte de modificarea perioadei si a locului de
desfasurare a activitatilor.

CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA dupi semnarea

contractului :

» Ofertantul participant la procedura trebuie sd respecte regulamentele unititii de invatimant
beneficiare ale serviciului de catering prevazute in caietul de sarcini si graficul de prestare al
acestui serviciu.

= Prestatorul trebuie si respecte gramajele indicate si piramida alimentard pentru nutritia copiilor
si adolescentilor in functie de necesarul caloric, grupe de alimente si grupe de virstd, pentru
asigurarea cresterii si unei stiri de sindtate si imunitate corespunzitoare, conform Ordinului
nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si
a principiilor care stau la baza unei alimentatii sandtoase pentru copii si adolescenti,

= Prestatorul va organiza lantul de distributie astfel incét toti elevii sa beneficieze de alimente
servite la temperatura corespunzitoare.

» Tariful (pretul) unitar pentru prestarea de servicii la destinatia finald riméne ferm pe toati
perioada deruldrii contractului de servicii.

= Autoritatea contractanti are dreptul de a suplimenta sau diminua cantititile in raport cu
numirul prescolarilor/elevilor prezenti in cadrul programului, pe durata derularii contractului,
fira modificarea tarifului (pretului) unitar/portie, pentru prestarea de servicii la destinatia
finala, in limita fondurilor bugetare alocate.

Nr
Atributii Functia Numele si prenumele Data Semnitura
crt
1. | Vizat Administrator public | ADRIANA MIRON 2@70“529 Cb
2. | Verificat Manager de proiect Simona Gérea 28.08.2024 | <A
3. Elaborat Consilier Laura Voinescu 28.08.2024
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