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privind achizitia de servicii de catering pentru Programul National ,, MASA SANATOASA® de
acordare a unui suport alimentar pentru prescolarii si elevii din Scoala Gimnaziala Zadareni de
tip masa calda - FEL PRINCIPAL+1 FRUCT

DETALIEREA SPECIFICATIILOR TEHNICE CERINTE MINIME OBLIGATORII
CAPITOLULI. - INFORMATII GENERALE

Prezentul Caiet de sarcini face parte integranti din Documentatia de atribuire sl constituie
ansamblul cerinfelor pe baza cirora ofertantul participant la procedura isi va elabora oferta sa, in
vederea atribuirii contractului de achizitie publici avand ca obiect prestarea serviciilor de
catering in cadrul: Programului National ,,Masa sanatoasi” de acordare a unui suport alimentar
pentru prescolarii si elevii din Scoala Gimnaziala Zadareni.

Avénd in vedere prevederile Hotarérii de Guvern nr. 1171/2025 privind instituirea Programului
national "Masa sindtoasa" in anul 2026 pentru stabilirea si alocarea sumelor necesare in vederea
finantdrii Programului in anul 2026, a Ordinului 3352/70/2025 privind aprobarea Listei
unitétilor/subdiviziunilor administrativ-teritoriale ale municipiilor si a unitatilor de invatimant in
care se implementeaza Programul national "Masi sinitoasd" si numarul de beneficiari in 2026
precum si a Hotararii Consiliului Local Zadareni, nr. 7 din 30.01.2026, privind aprobarea tipului
de suport alimentar necesar implementarii programului pilot in cadrul Scolii Gimnaziale
Zadareni, desfasurarea procedurii de achizitie se efectueaza potrivit legislatiei in vigoare: Legea
98/2016 privind achizitiile publice, HG 395/2016, Legea nr 101/2016, astfel ci procedura de
atribuire a contractului este Achizitie directs.

CAPITOLULII - CONDITII SI CERINTE GENERALE

2.1. Descrierea serviciului de catering- CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli.
Prestatorul trebuie sa asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea suportului alimentar de tip
masa calda — FEL PRINCIPAL+1 FRUCT pentru un numir maxcim de 259 prescolarii si
elevii din cadrul Scolii Gimnaziale Zadareni, in cantititile si continutul caloric stabilit prin
normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare, conform Ordinulul Ministrulul Sanatatii
nr.1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentafli sinitoase pentru copii si adolescensi si a altor
reglementaii privind sanitatea publici ce fac obiectul serviciilor si a HG nr.24/2024 Programul

National ,, Masa sanatoasa®.

Atribuirea contractului se va face cu respectarea cuantumului alocatiei zilnice de hrani ce va fi
stablit prin contractul de servicii catering dar nu mai mult de 16,50 lei cu TVA inclus. Sursele
ofertate vor Include o defalcare a costurilor/portie, pe urmatoarele categorii:

- materie prima (40%);

- prepararea hranei;

- distributie.



in cadrul procesului de selectie vor fi preferate si considerate ca indeplinesc criteriul privind cel
mai bun raport calitate-pret acele oferte care aloca cel putin 40% din suma disponibila per
beneficiar pentru achizitia materiei prime.

Portiile vor fi pregatite si preparate de catre ofenant in cantitatile si continutul caloric stabilit prin
normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare si a principiilor care stau la baza unei
alimentatii sanatoase si vor respecta cerintele prevazute de Regulamentul (UE) nr. 1.169/2011 al
Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea
consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modficare a Regulamentelor (CE) nr.
1.924/2006 si (CE) nr. 1.925/2006 ale Parlamentului European si ale Consiliului si de abrogare a
Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei
1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a
Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al
Comisiei.

Livrarile meniurilor de tip masa caldid - FEL. PRINCIPAL+1 FRUCT, vor avea loc astfel:

Caracteristici Cantitati
Pret/portie (lei fara TVA) 14,86 lei
INumdr zile activitate didactica pe anul 2026 139 zile
Numar maxim portii pe anul 2026 36001 portii
Total valoare maxima estimata (lei fard TVA) 534974,86 lei
Total valoare maxima estimata contract (lei TVA inclus) | 593822,09 lei

Ofertantul va preciza in oferta financiard numarul de portii livrate gratuit, respectiv cite o portie
pentru fiecare zi, ce se va constitui zilnic, pentru o perioada de 48 ore de la livrare, drept proba
de méancare.

Ofertantul are obligatia de a livra suportul alimentar, intre orele 11-11,30 intdi la sediul
Gradinitei din localitatea Zaddreni, str. Pompierilor nr. 234, iar apoi la sediul Scolii Gimnaziale
din localitatea Zadareni, str. Pompierilor nr. 238.

Nota: Beneficiarul isi rezerva dreptul de a modifica orarul de service a hranei, cu obligatia de a
anunta prestatorul cu 48 de ore inainte de data de livrare.

Acest program va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzitor, in functie de necesitétile si
la cerinta motivatd a beneficiarului. Programul va fi anuntat in scris la inceputul activititii si, ori
de céte ori el va suferi modificari, pe parcursul deruldrii contractului.

Comanda pentru numérul maxim de portii ce vor trebui preparate si servite prescolarilor si
elevilor, se va transmite prestatorului, zilnic de catre beneficiar, pana la orele 09:30 si va contine
numarul de portii pentru fiecare regim alimentar (norma dieta medicald), in cazul in care acesta
se impune.

In functie de modificirile intervenite in frecventa persoanelor beneficiare ale serviciului de
catering, autoritatea contractantd isi rezervad dreptul de a suplimenta sau diminua numirul de
portii, fird modificarea pretului unitar si fard vreo notificare prealabild, ci numai prin precizirile
cu privire la numarul de beneficiari cuprinse in comanda lansata catre prestator.

Livrarile vor putea incepe odaté cu incheierea contractului conform comunicarilor primite de la
beneficiar, conform cu prevederile caietului de sarcini, anexa la contract.

Se va livra o masa calda - FEL PRINCIPAL+1 FRUCT care este pastrat, pana la servire, in
spatii amenajate, in care sunt asigurate conditiile de manipulare si depozitare indicate de
producator, in conformitate cu prevederile legale in vigoare privind igiena si siguranta produselor
alimentare, conditii care sa poatd fi monitorizate si controlate, in limita unei valori zilnice de
16,5 lei/beneficiar, inclusiv taxa pe valoarea adiugati (11%)

COD CPV : 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli (Rev 2)
Valoarea estimata a achizitiei: 259 copii X 14,86 X 139 zile = 534974,86 leci la care se adaugi

TVA 11%, valoarea totala a contractului fiind de 593822,09 lei TVA inclus.
Durata prestarii serviciilor: 1 Martie — 31 Decembrie 2026, doar pe perioada cursurilor



Graficul de prestare a serviciilor va putea fi diminuat/majorat in functie de solicitirile unitatii de
invatamant, fara ca prestatorul sa aiba dreptul la daune interese.

1. Ofertantul se obliga la prestarea serviciului de catering pentru un numar maxim de 259 de
copii zilnic, pe toata durata contractului, asa cum este prevazuti in prezentul caiet de sarcini

2. Dreptul de a primi zilnic suportul alimentar, il au elevii/prescolarii prezenti la activititile
didactice pe perioada cursurilor, conform structurii anului scolar.

3. Suportul alimentar nu se acorda pe perioada vacantelor sau a altor zile declarate prin lege
ca zile nelucratoare

4. Elevii §i prescolarii primesc suportul alimentar si in situatia suspendirii cursurilor cu

prezentd fizica, conform prevederilor art. 9 alin. (4) din Regulamentul-cadru de organizare si
functionare a unitatilor de invatdmant preuniversltar, aprobat prin Ordinul ministrului educatiei
nr. 4.183/2022.

5. Preluarea suportului alimentar se realizeaza in situatiile prevazute la alin. (4) de citre
parinti/reprezentati legali/ocrotitori legali sau, acolo unde acest lucru este posibil, de citre elevi,
pe baza evidentelor de participare la cel putin o orid de curs/zi.

(4)  Tipul de suport alimentar prevazut la art. 2, precum si modalitatea de distribuire a
acestuia elevilor si prescolarilor se stabilesc la solicitarea directorului unitatii de invatimaint, cu
aprobarea consiliului de administratie, si se propune ordonatorului principal de credite al
unititii/subdiviziunii adiministrativ-teritoriale a municipiului, care il supune aprobiirii consiliului
local.

(5)  Programul de servire a mesei si timpul alocat acestei activititi sunt stabilite de citre
conducerea unitifii de invitimant, in functle de numarul de elevi, de orarul scolii si de
particularitatile specifice fiecarei unititi de invitamant.

(6) Servirea mesei calde sau distribuirea pachetului alimentar in cadrul unititii de invatamant
se face de citre persoane desemnate de conducerea acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire
si de intretinere care a participat, in prealabil, la curdtenia grupurilor sanitare, cu respectarea
legislatiel in vigoare referitoare la certificarea instruirii profesionale a personalului privind
insusirea notiunilor fundamentale de igiend si cele referitoare la supravegherea sinatitii
lucrétorilor.

(7) Consiliul de administrafie al unitatii de invatamant stabileste modalitatea prin care se va
face prezenta elevilor/prescolarilor pentru a li se comunica fumizorilor, zilnic, numirul de
portii/pachete alimentare care li se vor distribui elevilor/prescolarilor prezenti la cursuri.

(8)  Coordonarea programului-pilot la nivel de unitate de invatimant constd in diverse tipuri
de activitati si, fard a se limita la acestea, printre care: receptie de produse alimentare, efectuati
cu respectarea legislatiei in vigoare, servicii, evidenta zilnicd a livrari mesei calde/pachetului
alimentar, completarea folmularelor de raportare periodica.

9 Unitdtile de invitdmant 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 confirmare a documentelor ce stau la baza platii produselor alimentare.

(10)  Plata produselor si a serviciilor contractate se efectueazi de catre ordonatorii principali de
credite ai unitatilor/subdiviziunilor administrativ-teritoriale ale municipiilor, la solicitarea
fumizorilor, pe baza documentelor de receptie calitativa si cantitativa, intocmite si aprobate de
unitdtile de invatamant,

(11 Potrivit normelor minime obligatorii care trebuie respectate in pregitirea mesei pentru
prescolari si elevi, conform recomandaiilor Institutului National de Sandtate Publicd, suportul
alimentar este livrat zilnic din unitati autorizate/inregistrate sanitar—veterinar si pentru siguranta
alimentelor si sunt pastrate, pini la service, dacd hrana nu este servitd intr-un interral de 60 de
minute de la livrare in conditii igienico-sanitare §i de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor
legislatiei in vigoare.

(12)  in vederea asigurarii conditiilor igienico-sanitare, pentru unitétile de invatdmant care nu
au cantind, produsele care fac obiectul suportului alimentar trebuie insotite de ustensile sigilate,
care permit consumul in conditii optime de igiena.

(13) La cererea motivatd a elevului major/parintelui/reprezentantului legal/ocrotitorului legal,
formulata in scris i insotitd, dupa caz, de un document-justificativ, inregistrati la secretariatul



unitatii de invatdmant, prescolarii si elevii care, din considerente de naturd medicald sau
religioasd, au restrictii alimentare beneficiaza de masa sanatoasd adecvata situatiei acestora, in
limita valorii zilnice de 14,86 lei +TVA.

(14) In sensul prezentei hotirdii, documentele justivicative care insotesc cererea elevului
major/parintelui/reprezentantului legal/ocrotitorului legal pot fi urmétoarele:

a) documente medicale care sa ateste intolerante/alergii alimentare sau afectiuni cronice,
dupid caz, care sa il determine pe elevul major/parinte/reprezentantul legal/ocrotitorul legal s
formuleze o alta optiune alimentarai;

b) declaratie pe propria raspundere a elevului major/parintelui/reprezentantului
legal/ocrotitorului legal referitoare la apartenenta la o religie care restrictioneaza consumul
anumitor alimente, potrivit modelului pievdzut in anexa nr 1.1a HG 24/2024.

SPECI FICATII TEHNICE
pentru procedurile de atribuire a contractelor de achizitie publicd de furnizare/servicii
Specificatii tehnice:

1 Caracteristlci generale
Se vor funiza:
a)pachet alimentar: produse de panificatie din fdind integrala - paine feliatd sau batoane/chifle -
80 g - maximum 50% din greutatea totald a pachetului, produse din carne si/sau
branzeturi/derivate din lapte 40 g - minimum 25% din greutatea totala a pachetului si legume -
rosii, castraveti, salatd sau alte produse similare - 40 g - maxim um 25% din greutatea totali a
pachetului.
Suportul alimentar prevazut la art. (1) trebuie sa respecte prevedeirile Legii nr.123/2008 pentru o
alimentatie sandtoasd in unitatile de invdtamént preuniversitar si ale Ordinului ministrului
sanatatii publice nr. 1.563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor
si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanitoase pentru copii si
adolescenti.
Pachetul alimentar va contine si produse de panificatie, produse din carne si/sau branzeturi/
derivate din lapte, legume, la care se adaugi obligatoriu un fruct.
1.1.  Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unititi autorizate/inregistrate sanitar-veterinar
si pentru siguranta alimentelor si sunt pastrate pana la servire, daca hrana nu este serviti intr-un
interval de 60 de minute de la livrare, in unitatile de invitdmant preuniversitar, in conditii
igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.
1.2.  In situatla desfasurarii cursurilor prin intermediul tehnologiei si ai intemetului, conform
scenariilor de organizare si desfasurare a cursurilor plevizute de legislatia in vigoare, produsele
allmentare sunt livrate si distribuite zilnic elevilor care nu participd la cursuri in unitatea de
invatdmaént, conform deciziei la nivel local si cu respectarea prevederilor legale in vigoare
.1.3. Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor/portie, pe urmatoarele categorii:
a) materie prima,
b) prepararea hranei;
c) distributie.
In cadrul procesului de selectie vor fi preferate si considerate ¢ indeplinesc criteriul privind cel
mai bun raport calitate-pret acele oferte care aloca cel putin 40% din suma disponibild per
beneficiar pentru achizitia materiei prime.

2.Evidenta cantititilor solicitate, distribuite si consummate

2.1.  Fiecare unitate de invatdmant beneficiard a programului-pilot va tine evidenta cantitatii
de produse consumate, mentionand categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per
portie, numarul de portii si numarul de zile de scoald, precum si evidenta numarului de copii.

2.2.  Fumizorul/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 sa ateste calitatea si siguranta acestora, dupa caz; unitatile de invatimant au
obligatia de a péstra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.




2.3.  Lunar, autoritatea contractantd va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate
per categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedentd,
pe care o va corela cu situatia existentd la furnizor. Toate partile implicate in procesul de
distributie a produselor alimentare mentionate la pct. 1 vor pastra documentele justificative pe o
perioada de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora.

3. Calitatea produselor
Produsele alimentare trebuie si respecte prevederile Regulamentulul (CE) m. 2.073/2005 al

Comusiei din 15 nolenibrie 2005 pirivind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare,
cu modificarile si completarile ulterioare.

Produsele lactate - unt, brinzeturii trebuie si respecte prevederile Regulamentului (UE) nr.
1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a
unei organizari comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamenteloi (CEE) nr.
922/72, (CEE) ni. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr. 1.234/2007 ale Consiliului; SR
1286/A1/1997 - Branzeturi cu pastd oparita - cagcaval.

Pentru grupele speciale de consumatoii - copii cu diabet, intoleranta la lactozi, gluten sau alte
probleme de naturda medicald - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist.
Tipul de hrand de regim si cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de furnizare, fiind
specificate pentru fiecare scoala si elev-se vor prelua de la conducerea unitatii scolare, de cate ori

apare o modificare.

4. Siguranti si perisabilitate microbiologica

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

a) ziua producerii pentru masa calda;

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

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pistrarea produselor
alimentare in conditii de sigurantd a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate de
catre beneficiar - unitatea de invatamant. Produsele alimentare vor fi péstrate pana la servire in
conditiile indicate de producitor, cu respectarea prevederilor legale in vigoare.

3. Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor cétre unitétile scolare, respectiv elev sau
prescolar, dupa 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 distribuite conform prevederilor Ordonantei de urgentd a Guvernului nr.
105/2022 privind aprobarea continudrii Programului-pilot de acordare a unui suport alimentar
pentru prescolarii si elevil din 350 de unititi de invatamant preuniversitar de stat se analizeaza
doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor care au metodele
de analiz acreditate.

7. Persoanele angajate in producerea, manipularea si  distributia produselor
alimentare sunt obligate si detind certifieat de absolvire a unui curs de Notiuni
fundamentale de igiend sau echivalent, conform Ordinulul minlstrului sénatatii si al
ministrului  educatiei, cercetdrii si tineretului nr. 1.225/5.031/2003 privind aprobarea
Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind
insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificérile si completarile ulterioare, si fisd de
aptitudini specifice activitatii desuasurate sau echivalent, conform Hotardrii Guvernului nr.
355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.
8.Ambalare, etichetare, marcare

Produsele alimentare preambalate trebuie sd prezinte inscrise prin etichetare elementele
obligatorii prevazute de Regulamentul (UE) nr. 1.169/2011 al Parlamentului European si al
Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele
alimentare, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1.924/2006 si (CE) nr. 1.925/2006 ale
Parlamentului European si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a
Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei




2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE

ale Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei.
Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscrise prin etichetare urmitoarele

elemente obligatorii:

a) denumirea produsului; de exemplu: sandvici cu sunci si rosii, sandvici cu unt, cascaval si
salata;

b) lista ingredientelor;

c) substante care provoaca alergii sau intolerante: sunt puse in evidentd printr-un set de
caracteristici grafice care le diferentiaza de restul ingredientelor,

d) cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente: sunca x%; cascaval y%;

e) cantitatea netd; data-limitd de consum, sub forma: .expird la data de*, cu inscrierea
necodificatd a zilei, lunii si anului;

2) conditii de depozitare - se mentioneaza inclusiv intervalele de temperatura pentru
mentinerea parametrilor de calitate si siguranta ai produselor alimentare;
h) declaratie nutritionald.Etichetarea nutritionald trebuie si contind urmitoarele elemente:

valoare energeticd, grasimi, acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, fibre, proteine, sare, in aceasti
ordine:

Declaratie nutritionala 100 g

Valoare energeticéd Kj/keal : -

Gréasimi g, din care:

Acizi grasi saturati g

Glucide g, din care:

Zaharuri g

Fibre g

Proteine g

Sare g
Declaratia nutritionala se prezintd, in functie de spatiul disponibil, sub forma de tabel cu numele

aliniate, iar in cazul in care spatiul nu permite, declaratia este prezentatd in format liniar;
i)mentiune privind lotul; In cazul in care data-limitd de consum se inscrie sub forma zi, luni, an,
nu este necesara inscrierea lotului;

j)elemente de avertizare, astfel: ,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT*;

k) denumirea/numele si adresa operatorului economic din sectorul alimentar imputernicit cu
Informarea consumatorilor. In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor
definitiei ,,produs alimentar preambalat™ trebuie indeplinite urmatoarele cerinte:

a)pentru cele distribuite de unititile de alimentatie publicd 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 piopriu, respectiv masa Calda, lista meniului afisatd la loc
vizibil va contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoaca

alergii sau intolerante.

Anexa 3-Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru
prescolari si elevi

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si
gust in cazul méncarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unititilor de
invitimant sau la nivelul unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor si
elevilor; de asemenea, produsele de origine animalad sau nonaniniald din care se prepard aceste
mancaruri nu trebuie sd contina aditivi sau alte substante acceptate peste limitele stabilite de
legislatia in vigoare.

2, Uleiul necesar prepararii se utilizeaza o singurd data, fiind un ulei de calitate superioara.
3. Ceapa pregititd in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se indbusa cu apa.

4, Sarea iodatd utilizatd nu trebuie sa contina antiaglomeranti sau orice alt aditiv.




5. Evitarea mancarurilor care solicita un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori
a cdror combinatie produce efecte digestive nefavorabile, cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau
cu compot.

6. Se recomandd imbogatirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din
crudititi si adaugare de legume-frunze .

% Interdictia folosirii cremelor cu oud si friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp,
precum si a oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.

8. Mancarea livrata trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pistrindu-se in
condifii sanitar—veterinare §i pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-
sanitare si la temperaturi corespunzitoare, conform legislatiei in vigoare.

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

NOTA:

Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sinitate Publici:

1, méancare de mazare cu piept de pui,

2. pilaf cu legume si ficatei de pui;

3. piure de morcov cu gritar de pui;

4. piure de cartof cu piept de curcan,

3. mancare de varza dulce cu fripturd la cuptor;

6. ghiveci de legume cu pui;

7. orez cu legume si pui la tava;

8. sufleu de broccoli cu branzi;

9. cartofi gratinati cu piept de pui la gritar;

10.  tocand de legume cu orez brun;

11.  piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume;

12.  omletd cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branzi telemea;
13.  sufleu de conopidd, broccoli si branzi la cuptor;

14.  dovlecel umplut cu branza la cuptor;

15.  ciuperci la cuptor umplute cu branz3, pentru copiii cu varsta mai mare de 7 ani;
16 macaroane cu branza;

17.  cartofi franfuzesti, la cuptor, cu branza si ou;

18.  quinoa cu legume;

19.  sandvici cu unt, sunca, cascaval si legume — rosii, castravete, salati;

20.  sandvici cu piept de pui la gratar sau pulpa de pui dezosata la gritar cu legume crude —
gogosar, varza, morcov;.

Graficul de prestare a serviciilor de catering
Prestarea serviciilor de catering se va efectua zilnic, la ora stabilitd impreund cu unitatea de

invatamnént (conducerea unitatii de invatamnant), pe perioada de desfasurare a orelor de curs.
Acest program va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzitor, in functie de necesititile si
la cerinta motivata a beneficiarului.

Programul va fi anuntat in scris la inceputul activitatii si, ori de cate ori el va suferi modificari,
pe parcursul deruldrii contractului.

Spatiile de servire a mesei vor fi asigurate de catre unitatea beneficiara.

CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA

Ofertantul trebuie sd 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
preintdmpina intreruperea procesului de preparare a hranei.

Produsele aprovizionate vor fi insotite de documentele legale previzute de legislatia in vigoare
(facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratiile de
conformitate, certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autorititii contractante, ori de cate
ori aceasta le solicitd, in copie xerox si original.

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




produse prin substituire, numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabild a conducerii
autoritdtii contractante, la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

Ofertantul trebuie sa dovedeascd faptul ca dispune de capacitatea tehnica prin utilajele,
specializate pentru desfasurarea exclusivd a activitatii de catering si personalul calificat pentru
fumizarea simultana a unui numar maxim de 259 de portii zilnice.

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

Activitatea de hranire va fi realizati pe baza “Meniului" saptamanal, intocmit de citre ofertant pe
baza normelor de hrana, aprobat de responsabilul de proiect din partea autoritatii contractante.

La intocmirea “Meniului" saptamanal trebuie si se tind cont de urmdtorii factori:

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

- sortimentul alimentelor prevdazute in norma de hrana: anotimpul in care se aplica
meniurile;

- realizarea unor feluri de méancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de beneficiari in
calitate de consumatori;

- mancarea sd fie consistenta si sa dea senzatia de satietate;

- sa fie variata, atét prin felul produselor/preparatelor, cat si prin tehnologia culinari;
asigurarea meniurilor traditionale cu ocazia sirbatorilor legale si religioase.

Ofertantul va fi obligat sa afiseze “Meniul" siptiménal in locatiile beneficiarului Ofertantul
trebuie sa Intocmeasca cantitativ — valoric documentele legale (note de distributie, bonuri de
predare-transfer, restituire, bonuri de repartitie - distributie, propunere meniu, meniu) pentru
distribuirea produselor agroalimentare si a altor bunuri ce intra in consum.

Ofertantul trebuie sd permitd exercitarea controlului efectuat de citre persoanele abilitate sa-1
execute- responsabilul de proiect din partea autoritatii contractante.

Receptia hranei se va realiza zilnic de citre unitatea de inviitimant prin persoanele desemnate.
In cazul constatirii unor deficiente in prestarea serviciilor de catering, acestea se comunici
imediat, in scris autoritatii contractante si prestatorului.

Ofertantul are obligatia de a remedia deficientele constatate de citre autoritatea contractanti in
termen de 2 zile, iar inlocuirea alimentelor necorespunzdfoare se va face in termen de I ora.
Zilnic, ofertantul va pune gratuit la dispozitia autorititii contractante 1 (una) probi
alimentari recoltati din fiecare fel de méincare ce se va servi beneficiarilor autorititii
contractante. Proba alimentara va fi pasrata de citre autoritatea contractanti in frigider timp de
48 de ore, conform normelor sanitare impuse de legislatia sanitard in vigoare. De asemenea,
hrana va fi verificata obligatoriu de catre personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor.

Cerinte specifice prinvind controlul si siguranta alimentelor

*Prestatorul trebuie s asigure conditiile igienico-sanitare previzute de actele normative in
vigoare pentru depozitarea si pastrarea produselor agroalimentare sl pentru prepararea si
transportul hranei.

*Receptia hranei se va realiza zilnic de catre achizitor prin persoanele desemnate de directorul
unitafii de invafimant. Prestatorul va prezenta la livrare procesul verbal de receptie al hranei
insotit de declaratia de conformitate si calculul caloriilor si gramajul pe portie. Nu se va distribui
hrana faré avizul personalului de specialitate si/sau al directorului unitétii. In cazul constatirii
unor deficiente in prestarea serriciilor, acestea se comunicd imediat, in scris, autoritatii
contractante si prestatorului.

*In cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de
sandtate a beneficiarilor, personalul de specialitate si directorul unitatii de invatamant vor avea
dreptul sa sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat si inlocuiascd alimentele sau
hrana in cauza cu alta / altele corespunzitoare, fari a pretinde plati suplimentare pentru aceasta,
in termen de maxim 2 (doua) ore de la primirea notificarii. Daci deficientele constatate nu sunt
remediate in termenul stabilit, se va declansa procedura de reziliere a contractului cu toate

consecintele ce decurg din acestea.
+Cantitatile constatate lipsd in urma veriflcarilor efectuate vor fi acoperite in cel mai scurt timp.



Zilnic, o proba recoltatd din fiecare fel de hrana administrati (mancare gatitd sau hrani rece), va
fi pastratd in frigider 48 de ore. De asemenea, hrana va fi verificati Obligatoriu de personalul de

specialitate.

Cerinte specifice privind transportul

*Transportul hranei va fi asigurat de catre prestator cu mijloacele sale de transport fara
modificarea pretului din propunerea financiaré, pani la destinatia unitatii beneficiare.
*Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de
catre organele/organismele de specialitate din subordinea Ministerului Sanatatii. Ele vor fi
mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare si trebuie, unde
este necesar, sa fie create conditii pentru a permite o curdtire adecvata si/sau dezinfectie.
Mijloacele de transport si recipientele folosite vor fi supuse dezinfectiei, conform normelor
epidemiologice in vigoare.

*Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipiente din inox inchise ermetic, care
sa pastreze temperatura alimentelor'- vase izoteime , separat pentru fiecare fel de mancare.
*Recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuie folosite dect la transportul alimentelor,
acolo unde este riscul contaminarii alimentelor. Alimentele voluminoase sub forma lichida,
granulatd sau pudrd trebuie transportate in recipiente si/sau containere/tancuri rezervate
transportului alimentar. Aceste containere trebuie niaicate in clar si la loc vizibil, astfel incat si
nhu se poata sterge, intr-una sau mai multe limbl comuifitare, care sa ateste faptul ci ele sunt
utilizate la transportul alimentelor sau sa fie marcate "numai pentru alimente".

*Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie si fie
capabile s mentina alimentele la o temperaturi adecvati si, unde este cazul, sd poatd permite ca
aceste temperaturi si fie monitorizate.

*Pe parcursul derularii contractului, operatorul economic are obligatia de a mentine curate si in
buni stare de intretinere si functionare vehiculele utilizate pentiu indeplinirea contractului, astfel
incét produsele sa fie protejate impotriva contamindrii $i sd permitd igienizarea. In acest sens, se
va prezenta in mod obligatoriu, contract de prestare a serviciilor privind igienizarea.

*Inspectarea periodica a mijloacelor de transport este, de asemenea, necesard si obligatorie,
prezentdndu-se dovada efectudrii operatiunii de inspectare in acest sens. Cerinte specifice privind
igiena personali

*Fiecare persoana care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena personali
s1 va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.

*Personalul care lucreazd la prepararea hranei trebuie si aiba analizele medicale la zi si si
respecte regulile igienico-sanitare previzute de legislatia in vigoare. Controlul medical periodic
al personalului care participi in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor,
distribuirea i servirea hranei preparate, se va efectua in conformitate cu Normele de Protectia
Muncii pentru Unitatile de Alimentatie Publica si conform indicatiilor medicului de medicina
muncii, putdnd fi verificat de autoritatea contractants, ori de cate ori este cazul. Cerinte specifice
privind alimentele

*Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afigate si transportate, vor fi
protejate impotriva oricaror contaminiri probabile ce va face alimentele improprii consulnului
uman, periclitarii sanatatii sau contaminarii in asa mod incét 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 si poati fi
controlate.

*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 si nu
prezinte risc pentru sanatate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite perioade limitate,
in afara temperaturii potrivite, atunci cand este necesar ca alimentele si se adapteze modalitatilor
de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire.

*Se recomanda ca hrana si fie serviti la aproximativ 30 min. de la preparare.

In caz contrar, ele trebuie mentinute la o temperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana
calda si la max. 4 grade Celsius pentru hrana rece.




*Este interzisd pastrarea alimentelor de la o masa la alta. Cerinte specifice privind deseurile
alimentare

*Degeurile alimentare trebuie colectate in containere inchise si etichetate;

aceste containere trebuie si fie de o constructie adecvatd, pastrate intacte si usor de curitat si

dezinfectat.
*Transponul deseurilor alimentare se va face cu mijloace de transport autorizate ale prestatorului

pe cheltuiala sa.
*Prestatorul are obligatia evacuarii zilnice a deseurilor alimentare. Cerinte privind capacitatea

tehnica si profesionala

*Echipamentele cu care prestatorul va furniza serviciile, cét si echipamentele de rezerva, vor fi
conform legislatiei romane in vigoare si standardelor europene.

*Ofertantul trebuie si execute la termenele legale si, ori de cite ori este nevoie, verificirile
metrologice ale aparatelor dc masuri si control utilizate.

Facturarea serviciilor prestate se va face lunar in baza centralizatorului portiilor zilnice livrate pe
categorii de alocatii de hrana ;

DURATA contractului : 10 luni (Martie-Decembrie) anul 2026

139 de zile lucratoare, conform Calendaului scolar pe anul 2026.

CONSIDERATE RIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE :

Ofertantul are obligatia de a face dovada conformititii produselor care urmeazi si fie fumizate
cu cerintele prevazute in sectiunea din Caietul de sarcini. In acest scop propunerea tehnici va
contine echivalenta cu cerintele autorititii contractante.

Se vor prezenta :

1.Autorizatie de inregistrare sanitard veterinard si pentru siguranta alimentelor, emisi de catre
AN.S.V.S.A., in copie lizibila cu mentiunea ,,conform cu originalul”:

1. mentionrea punctului de lucru , valabila la data depunerii ;

2. Autorizatie de inregistrare sanitara veterinard pentru masinile cu care se face transportul
alimentelor,

2.Autorizatie pentru desfasurarea activitatii de alimentatie public, emisa de citre Primaria de pe
raza localitétii unde este inregistrat punctul de lucru, in copie lizibila cu mentiunea ,.conform cu
originalul”

3.Dovada ca ofertantul detine mijloace de transport echipate si dotate corespunzator pentru
transportul hranei, pentru transportul marfurilor perisabile, in copie lizibild cu mentiunea
,conform cu originalul”.

4. Declaratie pe proprie rispundere data de reprezentantul legal al prestatorului din care si
rezulte ca personalul si mijloacele de transport folosite la preparea si transportul hranei este
avizat de Ministerul Sanatatii si indeplineste toate cerintele legale in vigoare.

5.CV-uri ale persoanelor responsabile pentru indeplinirea contractului, din care si rezulte ci
dispune de personal specializat in domeniul contractului, care si poatd indeplini activititile
specificate in caietul de sarcini

6.Declaratie pe propria raspundere ci si-a insusit cerintele din documentatia de atribuire si le va
respecta in totalitate, asa cum au fost ele solicitate de autoritatea contractanta’

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesititile calorice — cantitative, prevazute de
lege. Meniurile vor fi diversificate in functie de sezon.

Specificatia tehnica va fi prezentatd in limba romana. Se prezinti informatiile necesare pentru
elaborarea propunerii tehnice astfel incit aceasta si permitd identificarea cu usurintd a
corespondentei cu specificatiile tehnice din caietul de sarcini

REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE

Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costuiilor, per portie, pe urmatoarele categorii:

1) valoare materii prime, servicii de preparate a hranei si servicii de transport.

Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incét aceasta si cuprindi tariful (pretul) unitar
pentru un (1) meniu complet in format masa calda FEL PRINCIPAL+1 FRUCT

Pretul MAXIMAL estimat de catre autoritatea contractanta, in cadrul proiectului este de 14,86

lei fara TVA/ 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 40% DIN PRET TREBUIE SA FIE FORMAT DIN MATERIA
PRIMA NECESARA REALIZARII PORTIILOR DE MANCARE.

I.Pretul ofertei — 60%

Algoritmul de calcul: Punctajul se acordi astfel:

a) Pentru cel mai scizut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat;

b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel: P(n) = (Pret
minim ofertat / Pret n) X punctaj maxim alocat.

II. Ponderea pentru materie prima din pretul total/portie — 40 %

Algoritm de calcul:

a)Pretul oferta cu cel mai mare nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie se acorda

punctajul maxim: 40 puncte.

Preful celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din pretul total/portie punctajul se calculeazi
astfel:

Pmaterie(n) = Pmaterie(min)/Pmaterie(max)"40, unde:

Pmaterie(n) — punctajul obtinut pentru ponderea materiei prime de catre oferta admisibila aflata
sub evaluare

Pmaterie(min) —mnivelul 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 40%, oferta va fi
considerate necoraspunzitoare din punct de vedere tehnic, urmand a fi declarati neconformi si
respinsd. Punctajul pentru fiecare factor de evaluare va fi calculat utilizand informatiile cuprinse

in oferta.

PRETUL CONTRACTULUI
Pretul este ferm, nu se accepta actualizarea/ajustarea pretutrilor unitare ofertate.

Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a nu achizitiona intreaga cantitate de servicii

contractate In urmatoarele cazuri
- reducerea numarului de beneficiari in anumite zile sau perioade din an, din cadrul autoritatii

contractante, in functie de solicitarea unitatii de invitimant
- incetarea activitatii autoritatii contractante MODALITATI DE PLATA :
Plata se va efectua prin Ordin de plati in contul prestatorului deschis la Trezorerie, in termen de

maxim 30 (treizeci) de zile, de la emiterea facturii.

INTOCMIT,
Responsabil achizi
Maris Silviu-Danie
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