SCOALA GIMNAZIALA NR. 28
Bucuresti, Aleea Circului, nr. 1, sector 2
CUI 24130717

Tel./Fax 021 2105910

E-mail: scoalanr28(@yahoo.com

Nr. inreg. 248 / 24.04.2025

CAIET DE SARCINI
privind achizitia de
SERVICII DE CATERING PENTRU DERULAREA PROGRAMULUI
“SCOALA DUPA SCOALA”

1. DATE GENERALE:
Denumire contract: Servicii de catering
Cod CPV: Servicii de catering pentru scoli- 55524000-9
Tipul achizitiei: Achizitie directd art. 7, alin. (1), lit. d, respectiv art. 68, alin. (1), lit. h, din Legea

nr. 98/2016 privind achizitiile publice (servicii cuprinse in Anexa nr. 2), cu completdrile si
modificdrile ulterioare.

Tipul contractului: Servicii

Oferta financiara: Pretul va fi exprimat in lei, fard TVA, neputind fi modificat sau ajustat pe toatd
perioada de derulare a contractului.

2. OBIECTUL ACHIZITIEX
Obiectul achizitiei il reprezintd achizitionarea serviciilor de catering constind in pregitirea,

prepararea si livrarea zilnicid a hranei (masa de prianz) pentru copiii implicati in programul
“Scoald dupa Scoald” - 350 beneficiari ai SCOLIT GIMNAZIALE NR. 28, Bucuresti.
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Programul ,Scoala dupd Scoald” (SDS) este un program complementar programului scolar
obligatoriu, care oferd oportunititi de invitare formald si nonformald, pentru consolidarea
competentelor, invidtare remediald si accelerare a fnvétarii prin activitdti educative, recreative si de
timp liber si se adreseazd atit elevilor din invitdmantul primar, cét si elevilor din Invatdmaéntul
secundar.

Programul SDS se poate desfdgura inainte sau dupé programul scolar obligatoriu (in functie de orarul
fiecdrui nivel de studiu), la scolile care detin resursele materiale §i umane necesare organizarii
acestui program. Programul se deruleazid pe grupe de elevi (maximum 12 elevi), constituite dupa
optiunile si nevoile identificate. Activititile sunt proiectate, organizate si sustinute de cadrele
didactice din invatimantul primar si secundar, consilieri, profesori de sprijin, bibliotecari, logopezi,
laboranti, pedagogi, antrenori, mediatori scolari, voluntari din scoald sau din institutii si organizatii
partenere abilitate.

3. DURATA CONTRACTULUI
Contractul se va derula in perioada 05.05.2025 — 20.06.2025 (35 zile), in conditiile existentel
resurselor financiare alocate cu aceasti destinatie.

4. DESCRIEREA SERVICIILOR
Achizitionarea acestor servicii este necesard pentru perioada 05.05.2025 — 20.06.2025, 35 zile,

maxim 350 meniuri/zi. Obiectivul general urmarit prin atribuirea acestui contract este de a asigura
servirea unui meniu zilnic (masa de prinz), 350 meniuri/zi, pentru copiii implicati in programul
“Scoald dupa Scoald” desfasurat In cadrul SCOLII GIMNAZIALE NR. 28, Bucuresti.

5. SERVICII SOLICITATE

Prestatorul trebuie si asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea hranei pentru derularea
programului “Scoald dupd Scoald” in cadrul SCOLII GIMNAZIALE NR. 28, Bucuresti, in
cantitiitile si continutul caloric stabilit prin normele de hrani previzute de legislatia in vigoare
si cu respectarea nivelului maxim stabilit prin Hotardrea Consiliului Local Sector 2 nr. nr.
308/23.10.2024, rectificata:

Nr | Serviciul | Cod CPV | UM. | Cant. Pret | Valoare TVA Valoare
unita | estimata total estimata
- maxim r fari TVA 9% inclusiv
a fara TVA 9%
TVA -lei- -lei -lei-
~lei-

1. | Servicii de Servicii | meni | 12.250 | 20,17 | 247.082,0 | 22.237,4 | 269.319,93

catering de u 0 3
pentru catering
perioada N
05.05.2025- | P i
20.06.2025 il
55524000
-9
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Toate produsele vor respecta prevederile legale in vigoare privind siguranta alimentelor. In vederea
realizarii meniului, se vor respecta prevederile OMS 1563/2008 privind necesarul zilnic de alimente
recomandat scolarilor si prescolarilor. Meniul va fi intocmit cu observarea nevoilor pentru cantitati
satisfacatoare si echilibrate din principalii furnizori de energie ai organismului, care sunt lipidele
(grasimi), glucidele (dulciuri, fructe, cereale, legume) si proteinele (carne, branza, lapte, oud si
proteine vegetale). Ca si se realizeze un aport echilibrat al factorilor nutritivi, trebuie ca alimentele
sd fie combinate intr-un anumit mod si In anumite proportii conform nevoilor organismului.

Hrana rece sau preparatd se face in conditiile respectirii intocmai a normelor sanitare/sanitar-
veterinare, aplicabile la orice datd. Prepararea hranei se va face la sediul/punctul de lucru al
prestatorului, iar livrarea cu mijloacele proprii de transport autorizate conform normelor in vigoare.

Prestarea serviciilor de catering se va efectua de luni pané vineri, dupa programul obligatoriu de
scoald, in functie de necesitatea unititii de Invatimant preuniversitar. Livrarea hranei, respectiv a
portiilor se va efectua de citre ofertant la sediul unititii de invatdmant, 1| ( una ) datd pe zi, in
intervalul orar 12.00 - 14.00.

Portiile vor fi pregitite si preparate de cétre ofertant in cantitatile si continutul caloric stabilit prin
normele de hrand prevazute de legislatia in vigoare, cu modificarile si completarile ulterioare.

In functie de solicitarea unitatii de invatdmant, meniul orientativ poate fi:

Varianta I
Masa caldéi ( masa de prinz) va fi compusi din:
e Felul de bazd cu garnitura de 350 g, din care 150 g carne fira os si o chifld/ 50 g, paine, salata
100 g;
e Desert de casd — 100 g.

Painea si produsele de patiserie servite elevilor vor contine numai ingrediente naturale, fard aditivi si
conservanti.

Meniul poate fi imbunitatit de comun acord cu unitatea de Invatamant. Meniul va fi avizat de un
medic nutrittionist/technician nutritionist.

Pentru copiii cu diferite regimuri alimentare, meniul zilnic se va adapta in functie de starea de
sdndtate a acestora, precum si de recomandarile medicilor. Mesele se vor servi la orele fixate de
beneficiar.

6. OBLIGATIILE ACHIZITORULUI

Achizitorul:

— are obligatia de a pune la dispozitie prestatorului orice facilitati si/sau informatii pe care
acesta le-a cerut si pe care le considerd necesare pentru indeplinirea contractului -
documentele justificative, actele si informatiile necesare acestuia pentru indeplinirea
obligatiilor.

— va fi responsabil de atribuirea si implementarea contractului de achizitii, sens in care va
nominaliza o persoand responsabild cu urmdrirea deruldrii procedurii de achizitic si a
implementérii contractului.
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— are obligatia de a preleva si el probe alimentare (portie oferitd gratuit de prestator), conform
normelor sanitare impuse de legislatia sanitard in vigoare in recipiente din sticld, etichetate,
care se pastreazd 48 de ore, si se prezintd oricdnd eventualilor inspectori / controlori.

7. OBLIGATIILE PRESTATORULUI
Pregitirea si prepararea hranei

Pregitirea si prepararea hranei se realizeaza de cétre ofertant, cu respectarea legislatiei in vigoare
pentru acest tip de servicil.

Prepararea hranei sc va face in locatia proprie a ofertantului, spatiu autorizat din punct de vedere
sanitar — veterinar pentru linia de pregitire a hranei. Prestatorul este obligat sa asigure, in cadrul
blocului alimentar unde este preparata hrana, circuitele specifice prevazute de legislatia in vigoare.

Conditiile de receptie si depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, modul de organizare a
circuitelor bucdtiriei $i masurile de protectie igienico-sanitare sunt cele prevdzute in normele de
functionare a unititilor de alimentatie publica.

Prestatorul va avea in vedere cd produsele din care este preparatd mancarea trebuie sa fie ambalate,
etichetate, inscriptionate, stampilate, dupa caz, potrivit legislatiei sanitar-veterinard si doveditd
provenienta acestora prin documente prevazute de legislatia in vigoare (dupd caz: avize de insotire a
marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate. buletine
de analiza, etc.).

8. CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA

Ofertantii participanti la procedurd vor elabora Propunerea tehnicd in conformitate cu prevederile
prezentului caiet de sarcini cu respectarea in totalitate a cerintelor minime solicitate, luand in
considerare faptul ca acesta se va constitui anexa la contractul de prestéri servicii de catering.

Ofertantul participant la procedurd trebuie sid respecte particularitifile unititii de invatimant
beneficiare ale serviciilor de catering prevézute in caietul de sarcini.

La data semndrii contractului prestatorul castigitor va prezenta obligatoriu retetarele, care urmeazi a
fi folosite in desfagurarea serviciilor ce fac obiectul prezentei documentatii de atribuire.

Retetarele vor constitui anexd la acordul cadru ce se va semna Intre autoritatea contractantd si
ofertantul declarat castigator.

La prepararea mancarurilor se vor folosi gramajele indicate in retetarele prezentate.
Prestatorul trebuie sa constituie stocuri de sigurantd constind 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 prevazute de legislatia in vigoare
(facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii de
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conformitate, certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autoritdtii contractante, ori de céte ori
aceasta le solicita, In copie xerox st original.

Produsele aprovizionate vor fi ambalate, potrivit legislatiei sanitar-veterinare in vigoare.

Prestatorul trebuie sa asigure, in lipsa unor produse previzute in meniurile sdptamanale, alte produse
prin substituire, numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabild a conducerii autoritatii
contractante, la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

Prestatorul trebuie sd asigure conditiile igienico-sanitare previazute de actele normative in vigoare
pentru depozitarea/pastrarea in camere frigorifice si de congelare, a produselor agro-alimentare, cét
si pentru prepararea, depozitarea §i transportul hranei.

Activitatea de hrdnire va fi realizatd pe baza “Meniului” sdptdmanal, intocmit de cétre ofertant pe
baza normelor de hrand, aprobat de responsabilul de proiect din partea unitatii de invatamant.

La intocmirea “Meniului” sdptamanal trebuie si se tind cont de urmatorii factori:
— realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de bazi (proteine, lipide, glucide,
etc.);
— sortimentul alimentelor prevazute in norma de hrana;
— anotimpul in care se aplicd meniurile;
— realizarea unor feluri de méancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de beneficiari - in
calitate de consumatori;
— maéncarea si fie consistentd si si dea senzatia de satietate;
—~ s fie variatd, atat prin felul produselor/preparatelor, cat si prin tehnologia culinar;
Eventualele observatii despre preparate sau mai putin preferate vor fi aduse la cunostinta
prestatorului de cétre autoritatea contractantd pe masuri ce aceasta le va primi de la elevi.

A

Prestatorul va fi obligat sa afiseze “Meniul” in sala de mese a unitatii de Invatamant.
Prestatorul trebuie sd intocmeascd cantitativ — valoric documentele legale (note de distributie,
bonuri de predare-transfer, restituire, bonuri de repartitie - distributie, propunere meniu, meniu)

pentru distribuirea produselor agroalimentare si a altor bunuri ce intrd in consum.

Receptia hranei se va realiza zilnic de citre persoancle desemnate din partea fiecarei unitdti de
invatdmant, cu atributii Tn acest sens.

In cazul constatarii unor deficiente in prestarea serviciilor de catering, acestea se comunica imediat,
in scris, prestatorului.

Nu se va distribui hrana fard avizul personalului de specialitate.

In cazul constatdrii unor deficiente In prestarea serviciilor, acestea se comunica imediat, in scris,
prestatorului.

In cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave la starea de sénatate a

beneficiarilor, personalul de specialitate si/sau directorul unitatii de Invatdmant vor avea dreptul si
sisteze distribuirea hranei. Prestatorul are obligatia de a remedia deficientele constatate de catre
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unitatea de invdtdmant in termen de 2 zile, iar inlocuirea alimentelor necorespunzitoare se va face in
termen de maxim 2 ore de la primirea notificarii, faré a pretinde plati suplimentare pentru aceasta.

In cazul in care deficientele constatate nu sunt remediate Tn termenul stabilit, se va declansa
procedura de reziliere a contractului, cu toate consecintele ce decurg din aceasta.
Cantitatile constatate lipsa in urma verificérilor efectuate vor fi deduse din facturi.

Prestatorul trebuie s recolteze zilnic si sd pastreze probe de hrand, (méancare gititd sau hrana rece)
timp de 48 de ore, conform prevederilor art. 41 €) din H.G. 857/2011.

Acestea sa vor pastra individual in recipiente speciale, curate, acoperite, etichetate corespunzitor,
intr-un spatiu frigorific (frigider) special destinat acestui scop. Etichetele vor contine urmatoarele
informatii:

— data si ora recoltarii,
— denumirea alimentului recoltat,
— persoana care a recoltat proba si semnatura acesteia.

Rispunderea pentru calitatea si cantitatea hranei revine in exclusivitate prestatorului, cu respectarea
madsurilor de sigurantd alimentara impuse de HACCP, Reg. 852/2004/CE privind igiena produselor
alimentare.

In cazul aparitiei unor imbolnaviri cu transmitere digestiva la copiil care au servit masa, acestia vor
H 3
putea reprezenta in caz de litigiu, o asa numita “contraproba*.

in situatia nerespectirii de citre personalul propriu a masurilor referitoare la prevenirea si
combaterea bolilor transmisibile, cat si a normelor sanitar-veterinare, prestatorul va suporta, dupd
caz, sanctiuni administrative, contraventionale sau penale.

Prestatorul are obligatia detinerii (proprietate/inchiriere/comodat) a urmatoarelor utilaje: malaxor,
cuptor, mese din inox, marmité, tipaie basculanti, abatitor, cintare, carucioare.

Prestatorul are obligatia sd permitd membrilor desemnati ai comisiei de monitorizare ai serviciului de
catering, constituiti de autoritatea contractantd avand ca atributii respectarea prevederilor
contractuale de citre partile contractante, cét si a prevederilor legale, normelor sanitar-veterinare si
de igiend legate de obiectul acordului cadru, a cédror identitate va fi adusi la cunostinta prestatorului
in scris, sd efectueze periodic si inopinant controale la sediul prestatorului unde se prepard hrana,
conditiile in care prestatorul isi desfdsoard activitatea, condifiile de igiend a spatiilor de lucru si a
alimentelor si punerca la dispozitia autoritatii contractante a documentelor / actelor eliberate de catre
organele de control abilitate pentru serviciile de catering, etc.

9. CERINTE SPECIFICE PRIVIND IGIENA PERSONALA

Fiecare persoand care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena personald si va
purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat, In conformitate cu Norma de igiend din
16.12.1998 privind productia, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul si desfacererea
alimentelor, aprobatd prin Ordinul nr. 976/1998 cu modificarile si completarile ulterioare.

Personalul care lucreazd la prepararea hranei trebuie sd aiba analizele medicale la zi si sd respecte
regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical la angajare si periodic
al personalului care participd in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor si
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distribuirea hranei preparate, se va efectua In conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru
Unitatile de Alimentatie Publicd si indicatiilor medicului de medicina muncii, putdnd fi verificat de
autoritatea contractantd, ori de cite ori aceasta consideri ci este necesar.

10. CERINTE PRIVIND MATERIILE PRIME CE SE FOLOSESC IN PREPARAREA
HRANEI

nu vor fi acceptate materii brute sau ingrediente daca sunt stiute a fi sau pot fi presupuse de a
fi contaminate cu paraziti, microorganisme patogene sau toxice, descompuse sau sd contind
substante necunoscute, astfel incat dupa o sortare normald si / sau preparare sau procesare,
aplicate in mod igienic in procesul tehnologic cu alimentele, ele sunt incd nepotrivite
consumului uman;

carnea utilizati nu va fi numai cea de pui, ci si de vitd, in asa fel incat meniurile si fie
diversificate in cadrul fiecarei sptamani;

toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi
protejate Tmpofriva oricaror contamindri probabile ce va face alimentele improprii
consumului uman, periclitarii sindtitii sau contaminarii in asa mod incat nu se vor putea
consuma in acea stare. in particular, alimentele trebuie amplasate si/sau protcjate astfel incét
si se minimalizeze riscul contamindrii. Se vor introduce mdsuri adecvate astfel incit
cventualele epidemii sa 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 sa nu
prezinte risc pentru sadndtate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite perioade
limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci cind este necesar ca alimentele sd se adapteze
modalititilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire.

Ofertantul trebuie sd asigure prepararea hranei din produse agro-alimentare de calitate care vor fi
insotite, in mod obligatoriu, de certificate de calitate si sanitar-veterinare.

Prestatorul va avea in vedere ca produsele din care este preparatd mancarea trebuie si fie ambalate,
etichetate, inscriptionate, stampilate, dupd caz, potrivit legislatiei sanitar-veterinard si doveditd
provenienta acestora prin documente previzute de legislatia in vigoare (dupa caz: avize de insofire a
marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate. buletine
de analizi, etc.).

Important:

a)

b)
c)

d)

legumele care se folosesc ca materii prime in prepararea hranei trebuie sa fie proaspete
interzicandu-se utilizarea legumelor deshidratate ( fulgi de cartofi, etc).

se va evita pe cét posibil folosirea concentratelor proteice deshidratate: praf de oud;

se interzice folosirea concentratelor emulsionabile ( margarind, untar), atit in continutul
preparatelor, cit si ca atare, in locul acestora se va folosi untul (100% din lapte).

pastele se vor giti al dente, pentru a se evita lipirea si umflarea in vederea servirii pe portii
individuale.

Este interzisd pastrarea alimentelor de la 0 masi la alta.

11. CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE:
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Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afigate si transportate, vor fi protejate
impotriva oricdror contamindri probabile ce va face alimentele impropriiconsumului uman,
periclitirii sintitii sau contaminirii in asa mod incit nu se vor putea consuma in acea stare. In
particular, alimentele trebuie amplasate si/sau protejate astfel incat sa se minimalizeze riscul
contamindrii. Se vor introduce masuri adecvate astfel incit eventualele epidemii sd poatd fi
controlate si evitate,

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

12. CERINTE SPECIFICE PRIVIND HRANA ( PRODUSUL FINIT)

Prestatorul trebuie sa respecte cu strictete timpii de preparare a hranei ( fierberea legumelor si a
celorlalte ingrediente), in asa fel incit mancarea sd fie preparatd corespunzitor si sd aibd gust
apetisant.

Pe parcursul contractului, prestatorul este obligat a efectua testarea produsului finit intr-un laborator
acreditat, cel putin o data la 3 luni. prezentand buletinul de analiza.

13. CERINTE SPECIFICE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE

Prestatorul de servicii de catering are obligatia de a ridica in ziua urmatoare consumului, resturile
alimentare de origine animala pentru predarea cétre un operator autorizat in vederea incinerarii.

Deseurile alimentare trebuie colectate in containere inchise si etichetate, asigurate de prestator;
aceste containere trebuiesc si fie de o constructie adecvatd, pastrate intacte, si usor de curatat si
dezinfectat.

Transportul deseurilor alimentare se va face cu mijloace de transport autorizate.

Ofertantul poate propune — numai printr-un inscris — tipurile de meniuri, dar nu le poate folosi
pana
nu are aprobarea scrisa din partea conducerii autoritétii contractante.

In cazuri extreme cand prestatorul nu poate asigura meniul propus pentru ziua respectivi, schimbarea
meniului nu se poate efectua decat cu acordul unitatii de invatimant.

in vederea realizirii meniului, se vor respecta prevederile Ordinului nr. 1563/2008 pentru aprobarea
Listei alimentelor nerecomadate prescolarilor i scolarilor §i a principiilor care stau la baza unei
alimentatii sdnatoase pentru copii si adolescenti.

Personalul desemnat de citre institutia contractantd si personalul responsabil cu servirea hranei
beneficiarilor autoritdtii contractante vor avea obligatia si dreptul de a urmari si verifica distribuirea
hranei pe tot parcursul desfasuririi acestor activititi, cu prezenta reprezentantului firmei furnizoare.

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de sinatate a
beneficiarilor, personalul desemnat de citre autoritatea contractanta si personalul responsabil cu
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servirea hranei beneficiarilor autoritdtii contractante vor avea dreptul sa opreasca distribuirea hranei,
iar ofertantul va fi obligat sd Inlocuiasca alimentele sau hrana in cauza cu altele/alta corespunzitoare,
fird a pretinde pliti suplimentare pentru aceasta.

Nota de comandi pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va face
zilnic, pand la ora 13.00, de citre reprezentantul unititii de invdtamant, pentru masa din ziua
urmitoare. Dupd ora 17.00 se poate comunica modificarea comenzii telefonic, urménd ca a doua zi
sd fie confirmata in scris modificarea solicitarii.

in functie de necesititi, modalitatea de comandi se poate stabili, de comun acord, si Tn alt med.
14. LIVRAREA HRANEI:

Obligatoriu, la efectuarea livrarilor, ofertantul va prezenta urmatoarele documente: aviz de insotire a
madrfii, proces verbal de confirmare a livrarii hranei, listele de meniuri, calculul caloriilor si
gramajul/portie, declaratie de conformitate, semnate de reprezentantii prestatorului, precum si de
reprezentantii desemnati ai unittilor de Invatdmant dupd preluarea alimentelor.

Livrarea preparatelor se va face zilnic, pand cel térziu la ora 12.00 respectandu-se graficul de
distributie pus la dispozitie de fiecare unitate de invatamant.

Prestatorul este obligat ca hrana proaspit preparatd sé o livreze In maxim 30 minute de la finalizarea
prepararii. In caz contrar, ea trebuie mentinutd la temperaturi mai mari de 60" penfru hrana caldi si
max. 8" pentru hrana rece, in recipiente profesionale, potrivit art. 37, alin. ¢ din Ordinul nr. 976/1998
cu modificarile si completarile ulterioare.

Programul de servire al mesei de pranz este intre orele 12.00 — 14.00, respectandu-se graficul de
distributie pus la dispozitie de fiecare unitate de invatamant.

Programul de servire al meselor va fi respectat cu strictete si poate fi modificat si adaptat, in mod
corespunzitor, in functie de necesititile si la dorinta unitatii de invatdmant.

Programul va fi anuntat in scris la Tnceputul activitatii si ori de céte ori el va suferi modificari.

15. CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL HRANEI LA SEDIILE UNITATII
DE INVATAMANT:

Transportul hranei (portiilor) va fi asigurat de citre prestator, pe cheltuiala acestuia, cu mijloacele
sale de transport dotate corespunzator si autorizate sanitar-veterinar, in conformitate cu normativele
legale 1n vigoare, Tnsotite de personal calificat, echipat corespunzitor si avizat medical.

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de catre
Ministerul Sanatatii, mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare
si trebuie, unde este necesar, sd fie create conditii pentru a permite o curitire adecvati si/sau
dezinfectie.

Mijloacele de transport si recipientele folosite vor fi supuse dezinfectiei conform normelor
epidemiologice in vigoare.

Prestatorul va depune la autoritatea contractantd autorizatiile pentru mijloacele de transport vizate la
Zi.
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Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipente din inox inchise ermetic care si
péstreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare si lasate In centre pana la
urmatoarea livrare, fara a fi transferate In vasele din centre.

Recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuie folosite decét la transportul alimentelor, pentru
evitarea riscului contamindrii alimentelor. Alimentele voluminoase sub forma lichida, granulatd sau
pudra trebuie transportate in recipiente gi/sau containere/tancuri rezervate transportului alimentar.
Aceste containere trebuie marcate in clar si la loc vizibil astfel incat sd nu se poata sterge, intr-una
sau mai multe limbi comunitare, care s ateste faptul ci ele sunt utilizate la transportul alimentelor
sau séa fie marcate "numai pentru alimente".

Mijloacele de transport si/sau containerele ce 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 cdnd mijloacele de transport si/sau containerele au fost folosite la transportul unor alimente
diferite, se vor spdla de fiecare datd inainte de a fi reumplute pentru evitarea contaminarii.

Alimentele din mijloacele de transport gi/sau containere trebuie amplasate astfel incét sé fie protejate
impotriva contaminarii sau impotriva transferului temperaturii intre meniuri.

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

Prestatorul va asigura inclusiv vesela de unicéd folosintd biocompostabild (tacdmuri, servetele, etc.)
astfel incat si fie asiguratd respectarea normelor de igiend si sanitar-veterinard.

Costurile legate de transportul alimentelor sunt suportate de citre prestator 1 vor fi incluse de acesta
in pretul unitar ofertat.

16. SPATTILE DE SERVIRE A MESEI SI VESELA BIOCOMPOSTABILA:

Spatiile de servire a mesei in care se va servi mancarea elevilor vor fi asigurate de citre unitatea de
invatdmant.

Alimentele vor fi livrate in veseld de unicd folosintd biocompostabild, fnsofitd de declaratii de
conformitate.

In vederea rezolvarii problemelor curente si evitarii unor disfunctionalitati, ofertantul va numi o
persoani cu responsabilititi operative, care va prelua zilnic eventualele solicitdri si observatii ficute
de persoanele desemnate de conducerea unitatilor de invatdmant.

17. MODUL DE PREZENTARE A PROPUNERII TEHNICE

Cerinte privind elaborarea Propunerii tehnice:

Operatorii economici interesati vor prezenta In cadrul Propunerii tehnice modalitatea de indeplinire a
contractul, in cadrul propunerii tehnice ofertantii trebuie sd prezinte si sd detalieze oferta prezentata
avind n vedere cerintele minime si obligatorii formulate de catre Autoritatea Contractanta.

Pagina 10 din 4



fn cadrul Propunerii tehnice, ofertantii vor detalia in mod obligatoriu cel putin urmitoarele:

1. Modalitatea de indeplinire a contractului prin prezentarea serviciilor:
— descrierea clard a modului de derulare pentru implementarea programului;
Detalii privind:

— spatiul in care se va prepara hrana, care trebuie sid respecte conditiile de receptie si
depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, conform prevederilor lepale in vigoare si
autorizat ANSVSA;

— modul in care se va giti hrana, respectindu-se masurile de protectie igienico-sanitare in
conformitate cu normele de functionare a unitatilor de alimentatie publica si reglementdrile in
vigoare privind igiena produselor alimentare;

— personalul calificat, pentru prepararea hranei (bucitari), angajat cu contract individual de
munci;

— modalitatea de preparare a alimentelor, inclusiv a pdinii si produselor de patiserie;

— modalitatea de detinere a utilajelor (proprietate/inchiriere/comodat) folosite la prepararea
alimentelor;

— modalitatea de transport a hranei, recipientele pentru ambalarea hranei si vesela de unicd
folosinta biocompostabild pentru servirea hranei. Mijloacele de transport trebuie si fie
autorizate ANSVSA.,

Resursele umane necesare realizirii activititilor contractului

Prestatorul trebuie si asigure resursele umane necesare §i suficiente pentru realizarea activitatilor
contractului, conform graficului convenit Tntre parti.

Tot personalul implicat in activitatile de preparare, manipulare si livrare a produselor alimentare
trebuie sd respecte, pe toatd perioada de derulare a activititilor contractului, cerintele legale privind
siguranta alimentara gi s detind avizele/autorizérile impuse de lege in acest sens.

Ofertantul va prezenta In cadrul propunerii tehnice lista personalului responsabil pentru indeplinirea
activitatilor de preparare si transport al produselor alimentare, impreuni cu documentele suport care
atestd indeplinirea cerintelor legale privind siguranta si securitatea alimentara.

Prin documente suport se va intelege Certificatul de instruire profesionald privind insusirea
notiunilor fundamentale de igiena, conform reglementarilor in vigoare (Curs de igieni, conform
Ordin MS nr. 1225/2003), valabil la data prezentarii. Precizdm ci, in conformitate cu prevederile ari.
14 alin. (3) din Ordinul MS nr. 1225/2003, certificatul anterior indicat are o valabilitate de maxim 3
ani de la data emiterii.

fn cazul in care, pentru indeplinirea in bune conditii a activititilor incluse in Contract, pe perioada
derularii Contractului, Contractantul va avea nevoie de mai mult personal decat cel specificat in
Propunerea Tehnicd, acesta va rispunde pentru asigurarea acestor resurse, fira costuri suplimentare.
In acest caz, Contractantul isi va completa echipa cu propriul personal pe cheltuiala proprie.

Dacd Achizitorul (Beneficiarul) considerd cd un membru al personalului Contractantului este
ineficient sau nu isi indeplineste sarcinile la nivelul cerintelor stabilite, Achizitorul (Beneficiarul) are
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dreptul si solicite inlocuirea acestuia pe perioada deruldrii Contractului, pe baza unei cereti scrise
motivate si justificate. In acest caz, toate costurile generate de Inlocuirea personalului sunt exclusiv
in sarcina Contractantului.

Contractantul are obligatia sd se asigure si sd urmareascd cu strictete ca oricare dintre personalul
implicat in executia contractului cunosc foarte bine si Inteleg cerintele, scopul si obiectivele
Contractului, legislatia gi reglementarile tehnice aplicabile, specificul activititilor pe care urmeaza sa
le desfasoare in cadrul Contractului precum si a responsabilitatilor atribuite.

fn cazul in care, pe parcursul deruldrii contractului, prestatorul intentioneazi si inlocuiasca una sau
mai multe persoane nominalizate in cadrul propunerii tehnice, acest lucru se poate realiza doar cu
conditia ca persoanele noi implicate in derularea activitatilor contractului sa detind la randul lor toate
avizele/autorizarile cerute de cadrul legal aplicabil. Acest lucru se va confirma, la cererea
Beneficiarului. la momentul urmétoarei livrari, prin prezentarea documentelor suport care dovedesc
indeplinirea acestei cerinte.

Infrastructura tehnica necesari realizirii activitatilor Contractului

Contractantul trebuie sd se asigure cd personalul care Tsi desfasoard activitatea in cadrul Contractului,
dispune de sprijinul material si de infrastructura necesard pentru a permite acestuia sd indeplineasca
activititile In mod optim §i sd se concentreze asupra atingerii criteriilor de performantd aferente
contractului respectiv a obiectivelor urmarite prin implementarea proiectului

In acest sens, Ofertantul va prezenta lista cu echipamentele si dotirile specifice derulirii serviciilor
de catering respectiv:
a) ambalaje reutilizabile, necesare transportului produselor alimentare in conditii de temperaturd

adecvatd gi care sa asigure protectia la contamindri pe parcursul manipularii/transportului
b) mijloace de transport avizate legal pentru transportul produselor alimentare preparate.

Lista cu aceste echipamente si dotéri specifice prezentatd de Ofertant in Propunerea Tehnica trebuie
sd fie corespunzitoare scopului Contractului si sd indeplineascd toate cerintele de functionalitate si
pentru utilizare stabilite prin legislatia in vigoare, indiferent de forma de acces la infrastructura
necesard pentru realizarea activititilor in Contract.

Conform cadrul legal aplicabil in domeniul deruldrii activitatilor de catering, prestatorului va
prezenta odatd cu propunerea sa tehnica (in copie):

— autorizatia sanitar veterinard si pentru siguranta alimentelor, pentru activitatea de catering,
emisd pentru unitatea in care se vor prepara produsele alimentare ce fac obiectul serviciilor de
catering;

— autorizatia sanitar veterinard si pentru siguranta alimentelor, pentru autovehiculele propuse
pentru transportul produselor alimentare ce fac obiectul serviciilor de catering.

Ofertantii participanti la procedura vor elabora Propunerea tehnicd in conformitate cu prevederile
prezentului Caict de sarcini cu respectarea in totalitate a cerintelor minime solicitate, ludnd in
considerare faptul cd acesta se va constitui anexi la contractul de prestéri servicii de catering.

Prin propunerea tehnicd depusd, ofertantul are obligatia de a face dovada conformititii cerintelor
caietului de sarcini respectiv a serviciilor ce urmeaza a fi prestate.
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Prin modul de formulare a ofertei tehnice ofertantul trebuie sd prezinte o descriere punct cu punct a
modului in care serviciile de catering prestate corespund specificatiilor tehnice continute in Caietul
de sarcini.

Oferta de servicil cu caracteristici tehnice inferioare, sau care nu respectd cerintele previzute in
prezentul caiet de sarcini, va avea ca efect declararea ofertei ,,neconforma".

Se vor respecta cerintele solicitate prin prezentul caiet de sarcini, astfel incat informatiile din
propunerea tehnicd sa permitad identificarea cu usurintd a corespondentei cu specificatiile tehnice
minime din caietul de sarcini gi anexele sale.

Vor fi respectate reglementdrile speciale privind productia, circulatia si comercializarea alimentelor
si a preparatelor alimentare, precum si conditiile minime de calitate.

Produsele, hrana pentru elevi-meniuri ofertate trebuie sa indeplineasca urmaétoarele conditii:
— sa fie preparate conform prevederilor legale, in scopul protectiel sandtatii publice, igienei
alimentului si protectiei calittii produsului;
— sd se Tncadreze in nivelurile maxime admise de contaminare fizica, chimicd, microbiologica,
toxicologicé sau radiologica stabilite prin reglementéri speciale.

Toate conditiile si caracteristicile tehnice mentionate in prezentul Caiet de sarcini sunt obligatorii.
Neindeplinirea unei singure conditii/cerinte/specificatii tehnice solicitate in Caietul de sarcini, atrage
de la sine respingerea propunerii tehnice ca neconforme.

18. PROGRAMUL DE REALIZARE A CONTRACTULUI (GRAFICUL DE PRESTARE)

in cadrul propuncrii tehnice, ofertantul va tine cont de volumul si ritmicitatea livrarilor meniurilor,
conform indicatiilor din prezentul caiet de sarcini.

Dupad momentul semndri contractului, in functie de graficul de derulare a activitatilor proiectutui,
beneficiarul va comunica prestatorului graficul aproximativ de livrare aferent contractului, intocmit
pe luni/saptdmani, urmand ca acesta sa fie actualizat, dupd caz, periodic, in functie de programul
scolar al grupulut tintd precum si a conditiilor de derulare a activititilor proiectului.

Noti: modificarea graficului de prestare a serviciilor reprezintd o modificare nesubstantiala, de tip
»adaptare la context practic” si nu impune modificari ale conditiilor de calitate sau modificari ale
pretului unitar al unitdtii de masurd a contractului, fiind transpusa prin aplicarea directd a clauzelor
contractuale.

Programul sdptdmanal de prestare al serviciilor se va defini prin comanda emisd de cétre beneficiar,
in functic de modul concret de derulare a activitatilor proiectului in relatie cu grupul tinta.

Programul orar de livrare poate fi modificat de citre Beneficiar, cu conditia notificérii Prestatorului
cu cel putin o zi In prealabil.

Nota: orice referire din cuprinsul prezentului Caiet de sarcini, prin care se indicd o anumiti origine,

sursd, productie, un procedeu special, o marcd de fabrica sau de comert, un brevet de inventie si/sau
o licentd de fabricatie, se va citi si interpreta ca fiind insotitd de mentiunea ,,sau echivalent”.
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19. CADRUL LEGAL CARE GUVERNEAZA RELATIA DINTRE ACHIZITOR
(BENEFICIAR) SI CONTRACTANT (INCLUSIV iN DOMENIILE MEDIULUI,
SOCIAL SI AL RELATIILOR DE MUNCA)

Conform art. 51 din Legea 98/2016 ofertantii vor tine cont de reglementari obligatorii in domeniile
mediului, social si al relatiilor de munca stabilite prin legislatia adoptatd la nivelul Uniunii Europene,
legislatia nationald, prin acorduri colective sau prin tratatele, conventiile si acordurile internationale
in aceste domenii.

Informatii detaliate privind reglementirile in domeniile mediului, social si al relatiilor de munca se
pot obtine de la: Agentia Nationala pentru Protectia Mediului (www.anpm.ro), Ministerul Muncii si
Justitiei Sociale (www.mmuncii.ro). Tn acest scop ofertantii vor prezenta o declaratie pe proprie
raspundere (model propriu) prin care se va atesta faptul ca la elaborarea ofertei s-au respectat aceste
cerinte.

20. MODALITATEA DE INTOCMIRE SI PREZENTARE A PROPUNERII
FINANCIARE

Preful total al ofertei, farda TVA, se va introduce in formularul de propunere financiard, conform
instructiunilor si facilittilor oferite de sistem. Propunerea financiard globald se va Intocmi si
prezenta conform formularului de ofertd din sectiunea Formulare, cu explicitarea TVA in mod
distinct. Odata cu acesta se vor prezenta documentele anexd, care se vor considera parte a propunerii
financiare conform celor solicitate prin caietul de sarcini (folosindu-se modelele din sectiunea
HFormulare”).

Astfel, propunerea financiara va fi insotitd de urmatoarele anexe: ANEXA 1 - ce va prezenta pretul
unitar al portiei/meniului, aga cum acesta este descris in cadrul prezentului caiet de sarcini.

Pretul ofertat va cuprinde contravaloarca serviciului de catering, incluzind toate cheltuiclile
aferente:preparare, transport, etc.

Facturarea serviciilor prestate se va face lunar pand pe data de 5 ale lunii pentru luna precedentd, in
baza documentelor de predare-primire intocmite la livrarea zilnica.

La solicitarea expresd a autoritatii contractante, prestatorul are obligatia de a prezenta xerocopii de
pe documentele legale de achizi{ionare a produselor livrate sub forma de alimente nepreparate sau

preparate ca hrana pentru persoanele asistate in cadrul centrelor de asisten{d sociala (facturi fiscale,
avize de insotire a marfli, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate
de calitate, etc).

21. CRITERIUL DE ATRIBUIRE A CONTRACTULUI:

In cazul atribuirii acordului cadru pe baza criteriului ,,Cel mai bun raport calitate — pret”, evaluarea
ofertelor se realizeazd prin acordarea, pentru fiecare ofertd in parte/lot, a unui punctaj rezultat ca
urmare a aplicdrii algoritmului de calcul la factorii de evaluare stabiliti de autoritatea contractanta.
Autoritatea contractantd stabileste clasamentul ofertelor in ordinea descrescatoare a punctajelor
respective, oferta castigatoare fiind cea cu cel mai mare punctaj.

FACTORI DE EVALUARE PONDERE
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— pretul ofertei - 80 puncte
— componenta tehnicd - experienta si calificarea personalului de specialitate - 20 puncte.

1. Pretul ofertei — 80 puncte

Se va utiliza ca factor de evaluare pretul total ofertat.

Algoritm de calcul

Punctajul se acorda astfel:

a) Pentru cel mai scdzut dintre preturi se acordd punctajul maxim alocat;

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

2. Componenta tehnica:
a) experienta si calificarea personalului de specialitate — punctaj maxim de 20 puncte.

Descriere: prin personal de specialitate se Intelege bucatar.

Fiecare ofertant va prezenta un centralizator cu personalul angajat in specialitatea de bucéitar in
ordinea descrescatoare a vechimii,

Pentru fiecare specialist (bucitar) se va prezenta o copie dupd confractul de munca, extras

REVISAL, precum si diplome, autorizatii, certificare din care si rezulte specializarea acestuia si un

Curriculum vitae conform HG 1021/2004 privind aprobarea modelului european de Curriculum

Vitae din care sé rezulte vechimea in munca. Perioada de muncé indicatd in CV va fi de forma: de la
data de zi/luna/an pani la data de zi/lunid/an.

Prin experienta personalului de specialitate a operatorului economic se intelege suma anilor de
vechime a angajatilor calificati in specialitatea de bucidtar a maxim 2 ( doi ) angajati din
centralizatorul prezentat.

Algoritm de calcul:

a) pentru cea mai mare experientd a personalului de specialitate se acorda punctajul maxim alocat
factorului de evaluare: 20 puncte

b) pentru restul ofertelor punctajul se calculeaza astfel:
P2(n) = (experienta(n)/experienta max) x 20 puncte
Punctaj maxim total 100 puncte. Totalul punctajului aferent unei oferte se calculeazi prin insumarea

punctajelor obtinute in cadrul fiecdrui factor de evaluare, astfel: Punctaj total (PT) = Punctaj factor
“Pretul ofertei” + Punctaj factor “Experienta si calificarea personalutui de specialitate”.

Clasamentul final se va realiza in ordinea descrescétoare a punctajelor obtinute (PT-punctaj total),
oferta desemnati clstigatoare fiind cea care a obtinut cel mai mare punctaj.
Departajarea ofertelor clasate pe primul loc dupi aplicarea criteriului de atribuire

Dupi aplicarea criteriului de atribuire, in cazul aparitiei situatiei de egalitate a ofertelor clasate pe
primul loc, departajarea se va realiza, dupa caz, dupd cum urmeazi:

Caz 1 - dintre ofertele clasate pe primul loc, oferte cu acelasi punctaj obtinut in urma aplicarii
criteriului de atribuire, oferta desemnata castigatoare va fi oferta cu cel mai mic pret ofertat.
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Caz 2 — in cazul ofertelor clasate pe primul loc, cu acelasi punctaj obtinut in urma aplicarii
criteriului de atribuire si cu acelasi pret ofertat, departajarea se va face prin reofertarea pretului,
respectiv reofertarea unei pret mai mic fati de pretul ofertat initial.

22. VERIFICAREA, INSPECTIA SI CONDITIILE DE RECEPTIE A SERVICIILOR
Reprezentantul autoritdtii contractante va urmari realizarea serviciului,
Reprezentantul autoritatii contractante va confirma executarea serviciului.
23. CONDITII DE PLATA A SERVICIILOR
Plata se va efectua prin virament bancar, cu Ordin de platd in contul prestatorului deschis la

Trezoreria Statului in termen de maxim 30 (treizeci) de zile de la predarea si inregistrarea facturii la
secretariatul achizitorului.

intocmit,
Responsabil achizitii publice
Tirdea Feljci
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