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Nr. 2350 din 13.05.2026

CAIETUL DE SARCINI AL ACHIZITIE|
pentru atribuirea contractului de achizitie servicii de catering in cadrul Programului national
s»Masa sanatoasa”

Cerintele prezentului Caiet de sarcini sunt considerate minime si obligatorii.
Caietul de sarcini constituie ansamblul cerintelor pe baza carora ofertantul participant va elabora oferta

sa pentru achizitia de servicii de catering.

Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia de atribuire si contine indicatii privind regulile
de baza care trebuie respectate astfel incat ofertanti sa elaboreze propunerea tehnica corespunzator cu
necesitatile autoritatii contractante.

Cerintele impuse prin prezentul caiet de sarcini vor ti considerate minimale.

Organizarea si desfasurarea procedurii de achizitie se efectuaza conform prevederilor cuprnse in
Procedura operationala, PROCEDURA PROPRIE privind achizitiile de servicii din Anexa nr.2 din Legea
nr.98/2016

1. INFORMATII GENERALE

Denumirea autoritatii contractante, adresa si punctul de contact;

UAT Oras Cazanesti (Primaria orasului Cazanesti)

Adresa postala: localitatea CAZANESTI, sos. Bucuresti, nr.93 , jud. lalomita, Romania,

telefon +40 243264010, fax +40 243264397, e-mail: primaria@primariacazanestiil.ro:

pagina web: http://primariacazanestiil.ro

Persoana de contact: NITU RODICA

Scoala Gimnaziald Cazanesti este beneficiara al Programului ,, Masa sanatoasa,, aprobat prin H.G
nr.23/2025. Implementarea acestui program, are ca scop sprijinirea accesului la educatie al tuturor copiilor prin
creearea motivatiei pentru studiu, mentinerea echilibrului socio-emotional, intarirea starii de bine si dezvoltarea
igienei muncii intelectuale a prescolarilor si elevilor si prin oferirea unei alimentatii sanatoase care sa sustina
invatarea.

2. OBIECTUL CONTRACTULUI
Obiectul contractului de achizitie publica il constituie prestarea serviciilor de catering, respectiv prepararea si livrarea unui

suport alimentar, respectiv masa caldé in regim de catering, la care se adauga un fruct. Unitatea de invaamant
nu are cantind pentru prepararea mesei calde in regim propriu, hrana putand fi servita in sala de clasa, cu respectarea



normelor de igiena aprobate prin OMS nr.1456/2020, pentru elevii si prescolarii Scolii Gimnaziale Cazanesti, in perioada
01.06.2026 - 22.12.2026.

3. Cod CPV 55524000-9 (Rev.2) Servicii de catering pentru scoli

Serviciile de catering vor fi prestate in baza graficului de prestare stabilit de conducerea Scolii
Gimnaziale Cazanesti, la fiecare locatje indicata,

4. Sursa de finantare: Bugetul de stat /local
Valoarea estimata fara TVA a contractului: 423.153,36 lei fara TVA, calculata astfel:

339 elevi x 84 zile (14 7 iunie, 18 7 septembrie, 17 7 octombrie, 20 zile noiembrie, 15 7 decembrie) = 28476
portii x 14,86 lei/ portie = 423.153,36 lei fara TVA

OBIECTIVE:

Obiectiv general al proiectului este reducerea numarului de elevi aflati in situatie de esec scolar si a
numarului elevilor care abandoneaza scoala, cresterea participarii la educatia scolara in orasul Cazanesti, prin
acordarea, cu titlu gratuit, a unui suport alimentar constand intr-un portie, in limita unei valori zilnice de 16,50
lei/beneficiar, inclusiv taxa pe valoarea adaugata(11%), limitd ce va cuprinde pretul materiei prime si a
fructelor, cheltuieli cu prepararea hranei, cheltuieli cu transportul si distributia. In categoria cheltuiclilor cu
distributia se vor lua in calcul si cheltuielile cu asigurarea ambalajelor si tacamurilor de unica folosinta si a
servetelelor necesare servirii mesei calde.

IIl. CERINTE GENERALE
DESCRIEREA SERVICIULUI

Portiile de hrana, constand in Felul I, (exclusiv supe si ciorbe), la care se adauga un fruct, vor fi
livrate prin sistem de catering, pentru prescolarii si elevi prezenti la activitatile didactice, pe perioada cursurilor,
conform structurii anului scolar. Suportul alimentar nu se acorda pe perioada vacantelor sau a alor zile
declarate prin lege ca zile nelucratoare.

In vederea asigurarii conditiilor igienico-sanitare, intrucat Scoala gimnaziala Cazanesti nu are cantina, masa
calda trebuie livrata in portii individuale, in ambalaje alimentare care sa respecte legislatia privind materialele in
contact cu alimentul, sigilate si etichetate corespunzator, insotite de tacamuri de unica folosintd care permit
consumul in conditii optime de igiena.

Portiile de hrana calda pentru prescolarii si elevii din Scoala gimnaziala Cazanesti, in care nu exists
cantind pentru prepararea in regim propriu, vor fi livrate zilnic din unitat autorizate/inregistrate sanitar-veterinar
si pentru siguranta alimentelor si vor fi pastrate pana la servire, daca hrana nu este servita intr-un interval de
60 de minute de la livrare, in spatii special amenajate in cadrul Scolii Gimnaziale Cazanesti, in conditi igienico-
sanitare si de siguranta alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare, '

Transportul tuturor produselor alimentare de la blocul alimentar (bucatarie) al unitatii de alimantatie
colectiva sau publica in sistem catering, se efectueazi numai cu mijloace de transport auto autorizate sanitar:
care sa nu fie folosite in alte scopuri, in recipiente cu capace etanse, care sa asigure o ermetizare perfect.

Produsele alimentare trebuie sa respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa
in unitatile de invatamant 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 sanatoase pentru copii si adolescenti. :

Servirea mesei calde in cadrul unitatii de invatamant se face de catre persoane desemnate de
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conducerea acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire si de intretinere care a participat, in prealabil, la
curatenia grupurilor sanitare, cu respectarea legislatiei aplicabile in materie referitoare la certificares instruirii
profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena si cele referitoare Ia
supravegherea sanatatii lucratorilor. '

ll: CERINTE SPECIFICE

3.1 EVIDENTA CANTITATILOR SOLICITATE, DISTRIBUITE S| CONSUMATE

Scoala Gimnaziala Cazanesti, beneficiara a programului, va fine evidenta cantitafi de produse
consumate, mentionand categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea/portie, numarul de portii si numarul
de zile de scoala, precum si evidenta numarului de copii.

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 s3 ateste calitatea si siguranta acestora, dupa caz; unitatile de
invatamant au obligatia de a pastra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Lunar, autoritatea contractanta va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate per categorie de
produs, in functie de situatia numarului de copii gcolarizati in luna precedents, pe care o va corela cu situatia
existenta la furnizor. Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare catre unitatatea de
Invatamant vor pastra documentele justificative pe o perioad4 de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anulul
intocmirii acestora, '

In functie de modificarile intervenite in frecventa numarului de beneficiari ai serviciului de catering,
autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a suplimenta sau de a diminua numarul de portii, fara modlificarea
pretului unitar si fara vreo nofificare prealabila, ci numai prin precizarile cu privire la numarul de persoane
cuprins in comenzile lansate de catre beneficiar, pretul contractului modificandu-se corespunzator,

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

Daca pe parcursul derularii contractului vor aparea anumite imbolnaviri ale beneficiarilor, (care nu sunt
datorate neconformitatii prepararii si a continutului mesei calde livrate), se vor putea solicita meniuri acecvate
bolilor 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.

3.2. CALITATEA PRODUSELOR

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.

Produsele lactate (unt, branzeturi) trebuie sa 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 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 oparita
(cascaval). _

Conducerea Scolii gimnaziale a specificat ca din motive de ordin religios, 1(unu) elev are
restrictionat consumul de carne de porc. Prin urmare, pentru acesta, zilnic, prestatorul va asigura un
meniu care sa nu contina produse din carne de porec.



3.3. SIGURANTA $I PERISABILITATE MICROBIOLOGICA
Termenul maxim pentru consumul produselor fransportate de la fumizor catre Scoala gimnaziala

Cazanesti, respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi: ziua producerii pentru masa calda.

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatji special amenajate pentru pastrarea produselor alimentare
in condifii de siguranta alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate de catre beneficiar - Scoala
Gimnaziala Cazanesti.

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

3.4. 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 beneficiarul, unde se va preda persoanelor responsabile cu distribuirea portiilor de hran calda, pe
baza documentelor legale insotitoare, respectiv aviz de insotire a marfii si declaratii de conformitate insusite de

prestator.

Ofertantul trebuie sa detina autovehicul autorizat de autoritatea sanitar veterinara, pentru transportul de
alimente si termoboxuri speciale cu inchidere etansa pentru activitatea de catering, care asigura
transportul produselor alimentare la temperaturi controlate.

In timpul transportului pana la beneficiar, mancarea cald3 va fi protejata impotriva oricaror contaminari
probabile, care fac alimentele improprii consumului uman, periclitarii sanatatii, astfel incat sa nu poata fi
consumate in acea stare. Se vor introduce masuri adecvate, astfel incat sa se preintampine si sa se evite
eventuale epidemii.

3.5. METODE DE TESTARE S| CONTROL

Produsele alimentare distribuite in cadrul Programului, se analizeaza doar in laboratoare autorizate
sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor care au metodele de analiza acreditate.

Producerea, manipularea si transportul hranei calde se va executa numai de catre persoane implicate in
derularea contractului nominalizate de ofertant, care detin certificat de absolvire a unui curs de Notiuni
fundamentale de igiena, conform Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei, cercetarii si tineretului
nr. 1.225/5031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruiri profesionale a
personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena, cu modificarile si completarile ulterioare, si Fisa
de aptitudini specifice activitatii desfasurate, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007 orivind
supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare

3.6. AMBALARE, ETICHETARE, MARCARE

Pentru masa calda distribuita de unititile de alimentatie publica in sistem de catering, se va indica la livrare,
printr-un document scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoac aleryii sau
intolerante, o mentiune privind lotul - data producerii si sintagma ,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT*

3.7. CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, manipulate, afisate si transportate, vor fi protejate impotriva
oricaror contaminari probabile ce va face alimentele improprii consumului uman, periclitérii sanatatii sau
contamindrii in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea stare.



Produsele finite, posibil de a fi mediu de dezvoltare a microorganismelor patogene sau de a forma
toxine, trebuie mentinute la temperaturi care sa nu prezinte risc pentru sanatate, potrivit cu siguranta
alimentelor.

Controlul respectarii prevederilor legislatiei in vigoare privind conditiilor igienico-sanitare prin care este
oferita masa calda cétre elevilprescolari, precum si al respectdrii unei alimentatii corespunzatoare din punct de
vedere nutritional se exercitd de catre personalul imputernicit de Ministerul Sanatatii prin Directia de Sanatate
Publicg Judeteana lalomita.

Ofertantul trebuie sa dovedeasca ca dispune de capacitatea tehnica, respectiv de utilaje specializate
pentru desfasurarea activitatii de catering si de personal calificat pentru prestarea serviciului de catering.

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

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome s gust in cazul
mancarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatamant sau la nivelul unitatilor de
tip catering si care urmeaz3 a fi servite prescolarilor si elevilor; de asemenea, produsele de origine animala sau
nonanimala din care se prepara aceste mancaruri trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivi permisi
a fi adaugati in alimente.

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

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

4. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Oudle se recomands a fi servite ca omlet3 Ia
cuptor., i

5. Se recomanda imbogétirea ratiei n vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din cre ditati si
adaugare de legume

6. Interdictja folosirii cremelor cu ous si frigcd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si a oualor
fierte, nesectionate dup4 fierbere.

7. Méncarea livrata trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii sanitar-
veterinare i pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la temperaturi
corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

8. Unitatile de Invatamant in care se desfagoard programul au obligativitatea de a pastra 48 de ore
probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

NOTA:Variante orientative de meniu care includ sugestile Institutului Natjonal de Sanatate Publica:
1. legume cu piept de pui/carne slaba de porc la grétar;

2. méncare de mazare cu piept de puilcame slaba de porc/vita;

3. pilaf cu legume si ficatei de pui;

4. piure de morcov cu gratar de pui/carne slaba de porc:

3. piure de cartofi, salatd cu piept de curcan:

6. méncare de varza dulce cu friptura la cuptor;



7. ghiveci de legume cu puilcarne slab3 de porc;

8. orez cu legume si puilcame slaba de porc/vita la tava:

9. sufleu de broccoli cu branza:

10. cartofi gratinati, salata cu piept de pui la gritar;

11. tocand de legume cu orez brun;

12. piure de cartofi cu sfecl3 si chiftelute de legume la cuptor;

13. omleta cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemea;
14. sufleu de conopida, broccoli $i branza la cuptor:;

18. dovlecel umplut cu branza la cuptor;

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

18. cartofi frantuzesti, Ia cuptor, cu branza si ou:

19. quinoa cu legume;

Portiile vor fi pregétite $i preparate de ofertant in cantitatile si continutul caloric stabilit prin normele de hrana
prevazute de legislatia in vigoare, Ordin nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate
prescolarilor i scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii s&natoase pentru copii si adolescent
$i prin prezentul caiet de sarcini

Ofertantul trebuie s prezinte in cadrul propunerii tehnice, “Planul meniu saptamanal’, felul Il (in 4
variante pentru perioada caldi din an gi in 4 variante pentry perioada rece a anului). De asemenea,
ofertantul va prezenta un ,,Plan de meniy saptamanal,, felul Il (in 4 variante pentru perioada calda din an si
in 4 variante pentru perioada rece a anului) si pentru elevul care nu consuma carne de porc din motive
religioase.

Ofertantul va prezenta obligatoriu retetarele care urmeazi a fi folosite in derularea contractului,

La prepararea mancirurilor se vor folosi gramajele, conform prevederilor retetarelor,

Fiecare portie va fi insotita de paine/chifla, gramajul acesteia fiingd stabilit in cadrul retetarelor, in fu nctie
de felul de mancare calda din meniu.

Activitatea de hranire va fi realizats pe baza “Planului meniu saptamanal’, intocmit de catre ofertant pe baza
normelor de hrand, aprobat de responsabilul de program desemnat $i personalul de specialitate, La intocmirea
"Planului meniu s&ptamanal’ trebuie sa se {ind cont de urmatorii factor:

@ realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de bazs (proteine, lipide, glucide, etc)
afectiunile, bolile si indicatiile medicale;

anotimpul in care se aplica meniurile;

planurile de meniu intocmite in ultima saptdmana, spre a nu se repeta felurile de mancare:
realizarea unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de cei care le consuma:
mancarea sa fie consistents si sd dea senzatia de Satietate;



° sa fie variata, atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinara (este exclus procesul de prajire).
in acest scop vor fi elaborate cel putin 4 variante de “Plan meniu saptamanal”.

° in cadrul fiecarei grupe de alimente (nivel al piramidei) se vor include in alimentatia zilnica produse cat
mai diversificate (de exemplu, la categoria lactate se recomanda consumul cate unei portii de lapte, branza si
laurturi);

. evitarea mancarurilor care solicita un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori & caror
combinatie produce efecte digestive nefavorabile;

© se vor permite mancarurile gen tocaturi prajite, numai daca sunt prelucrate termic, in prealabil, prin
fierbere sau pregatite la cuptor;

. sa se asigure 2 oua/saptamana/persoana sub diverse forme :

o mancarurile sa nu fie grase, sosurile sa nu contina faina sau alte adaosuri de ingrosare, sa nu fie prea
condimentate, sa fie moderat sarate;

. camea de la masa de pranz (felul II) trebuie sa fie portionata la gramajul prevazut in particularitatile
prevazute de legislatia sanitara si pentru siguranta alimentelor:

e meniul va fi preparat in decursul aceleiasi zile, fara a se permite punerea in consum a unor preparate
reincalzite sau care au fost preparate cu mai mult de 2 (doua) ore inainte de servire;

o felurile de mancare sa fie variate, atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinara;

Ofertantul se obliga sa respecte toate standardele si cerintele nationale si europene aplicabile in raport
de natura produselor:

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

Ofertantul se obliga ca in situatia in care in urma anchetei alimentare efectuate de catre reprezentantii
beneficiarului rezulta un deficit/o deviatie de la principiile nutritionale prezentate in prezentul caiet de sarcini, sa
corecteze/compenseze acest lucru cat mai rapid prin meniurile ce le va livra ulterior. ¥

Ofertantul trebuie sa asigure, in lipsa unor produse prevézute in meniurile saptdmanale, alte produse
prin substituire numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabila a responsabilului de proiect desemnat, la
echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

Produsele furnizate trebuie sa respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie s&n&toasa in
unitatile de invatamant preuniversitar si ale Ordinului ministrului sanatatii publice nr. 1.563/2008 pentru
aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor $i scolarilor si a principiilor care stau la baza unei
alimentatii sanatoase pentru copii si adolescentj.

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 modificarle si
completarile ulterioare _

Zinic, prestatorul va pune gratuit la dispozitia beneficiarului 1(una) proba alimentara din meniul ce va fi
servit beneficiarilor. Proba va fi pastrata in unitatea scolara, in frigider, 48 de ore, conform normelor sanitare
impuse de legislatia in vigoare.

Recipientele si tacamurile de unica folosinta utilizate, vor confectionate din materiale biodegradabile si
care sa respecte legislatia privind materialele in contact cu alimentul.

Scoala gimnaziala Cazanesti va colecta in containere/pubele, deseurile rezultate dupa servirea mesei,
fara a le amesteca cu celelelte deseuri rezultate din activitatea curenta, astfel incat, operatorul de salubritate,
sa -l poata ridica periodic.



3.8. CERINTE SPECIFICE PRIVIND IGIENA PERSONALA

Fiecare persoanalsalariat care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena
personala si va purta echipamentul de protectie si de lucru adecvat si curat.

Prestatorul va prezenta in cadrul propunerii tehnice, Certificate medicale cu mentiunea »apt de
munca,,  eliberate de unitati medicale specializate in medicina muncii, efectuate pentru
persoanele/salariatii prestatorului implicati in prepararea mesei calde.

3.9. ALTE CERINTE SPECIFICE:

In cazul in care, in perioada de derulare a contractului, se constata de catre beneficiar ca sunt elevi care
apartin unei religii/cult, care restrictioneaza consumul de alimente care contin carne de porc, prestatorul are
obligatia de a produce si livra si mancare calda care ny contine produse cu continut de origine &nimala,
respectiv de porc.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intolerantd la lactoza sau alte probleme de
natura medicald - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de hrana de regim si
cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de servicii, fiind specificate pentru fiecare scoals si clev.

IV. CONTROLUL SI RECEPTIA )
Predarea-preluarea portiilor de hrana calda se va face Ia sediul Local corp A al Scolii Gimnaziala
Cazanesti, str. Garii nr. 15, la sediul Local corp B al Scolii Gimnaziale Cazanesti, Aleea Parcului nr. 4 s
Gradinita cu Program normal, sos Bucuresti nr.66 , sub supravegherea personalului desemnat, care va
consemna aspectul cantitativ si calitativ al alimentelor intr-un registru.

Personalul desemnat de catre autoritatea contractanta, precum si personalul responsabil cu distiibuirea
pachetului alimentar, va avea obligatia si dreptul de a urmarii si verifica prestarea serviciului pe toata durata
contractului, in prezenta prestatorului sau a persoanei/persoanelor desemnate de acesta. In cazul in care se vor
constata abateri care pot duce la consecinte grave pentru starea de sanatate a persoanelor beneficiare,
ofertantul va fi obligat sa inlocuiasca alimentele in cauza cu altele corespunzatoare, fara a pretince plati
suplimentare pentru acestea.

Prestatorul trebuie s& permita exercitarea controlului efectuat de catre persoanele abilitate $&- execute:;
Toate controalele vor fi efectuate in prezenta reprezentantilor prestatorului, care vor semna alturi de sei din
cadrul programului in “Registrul de control privind hranirea” ce va fi pastrat la fiecare dintre locatiile programului;

Receptia hranei se va realiza zilnic de catre responsabilul de program desemnat. In cazul constatiri
unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se comunica imediat, in scris, prestatorului, De asemenea, in
cazul In care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de saniiate a
beneficiarilor, personalul de specialitate si responsabilul de program, desemnat, vor avea dreptul sa sisteze
distribuirea hranei

Prestatorul are obligatia de a remedia deficientele constatate de catre responsabilul de program
desemnat, sau de catre un reprezentant al esalonului superior al acesteia in termen de 2 zile. iar inlocuirea
alimentelor necorespunzatoare cu altele corespunzatoare se va face in termen de 2 ore, fars a pretinde plai
suplimentare pentru aceasta. In cazul in care deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit se va
declansa_procedura de reziliere a contractului, cu toate consecintele ce decurq din aceasta. Canlitatile
constatate lipsa in urma verificarilor efectuate vor fi deduse din facturi.

Prestatorul va prezenta zlnic la livrare, avizul de expeditie a hranei, insotit de declaratia de
conformitate, de gramajul pe portie/cantitate si de calculul caloriilor.

Nu se va distribui hrana fara avizul persoanelor desemnate de catre conducerea Scolii gimnaziale Cazanest.




Prestatorul are obligatia prelevarii de probe, pe cheltuiala sa, atat la sediul sau, cat si la sediul unitati
beneficiare, din fiecare fel de mancare, conform legislatiei in vigoare.

Probele se vor pastra minim 48 de ore, de la data prelevarii in recipiente corespunzatoare, sigilate si
etichetate corespunzator, in spatiul frigorific special destinat si adecvat acestui scop, dotat cu termometru si
grafic de temperatura, actualizat de persoana responsabila desemnata;

La sediul unitatii beneficiare, recoltarea se va face de personalul prezent al Prestatorului,

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

Se interzice darea in consum a alimentelor in situatia nerecoltarii probelor alimentare din fiecare fel de

mancare. . # 5
In cazul constatarii unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se vor comunica in scris Prestatorului
care are obligatia de a se conforma pana la data urmatoarei livrari. _
Prestatorul va trebui sa permita exercitarea controlului efectuat de catre reprezentantii autoritatii contractante in
ceea ce priveste modul de depozitare a alimentelor si de preparare a hranei, ori de cate ori se considera
necesar.

V. CONDITII CONTRACT
Durata contractului: din momentul incheierii contractului, pana la 22 decembrie 2026.
Limba in care vor fi redactate documentele: romans

Consideratii generale:

5.1 Prestarea serviciilor:

Prestatorul trebuie sa asigure zilnic pregatirea, prepararea si livrarea hranei pentru prescolarii s elevii
din cadrul programului, in cantitatile $i continutul caloric stabilit prin normele de hran prevazute in legislatia i1
vigoare si cu respectarea costului alocat prin program si a conditiilor de calitate solicitate prin caietul de sarcini.

Comanda pentru numérul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va transmite
prestatorului zilnic i va fi valabild pentru meniurile din saptdmana urmatoare. Comanda pentru numérul
zilnic de portii se va face de responsabilul de program desemnat sau o persoand autorizats, care va estima pe
baza prezentei zilnice a beneficiarilor.

Scoala gimnaziala Cazanesti, raspunde in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire, receptie si
distributie a produselor alimentare, prin nominalizarea persoanelor responsabile in acest sens, precum si de
confirmarea documentelor ce stau la baza platii produselor alimentare. Personalul de specialitate  si
responsabilul de program desemnat vor avea obligatia si dreptul de a urmari si verifica distribuirea hranei ve tot
parcursul desfagurarii acestor activitati.

9.2 Livrarea hranei :

Livrarea hranei se va efectua zilnic, conform unui calendar de livrare care va fi stabilit de comun acord.
in functie de programul activitatilor educationale ale copiilor.

Intervalul orar in care va fi livrati masa calda, este 9:30 - 9:50 , urmand ca aceasta sa fie servita
in pauza de la ora 9: 50 - 10:10.

In procesul verbal zilnic de receptie va fi indicata ora la care a fost livrati masa calda,
Prestarea serviciului se va efectua zilnic, pe parcursul derularii anului scolar, pe locatii de livrare.
Livrarea se considera indeplinita pe baza documentelor de receptie calitativa si cantitativa. Hrana trebuie
sé fie Insofitd de documente care atests calitatea acesteia, de avizul de insotire a marfii si de declaratia de
conformitate. i
Comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va transmite pe
locatii de livrare.
In functie de numarul de beneficiari, starea fiziologica, precum si alti factori care influenteaza livrarile
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mesei calde, numarul de portii este variabil si se vor livra pe baza de comanda telefonica/mail.

3.3 Transportul hranei:

Pe parcursul derularii contractului, transportul va fi asigurat de cétre prestator, iar mijloacele de
transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie mentinute curate si in bune conditii pentru
a proteja alimentele de contaminare si trebuie, unde este necesar, sa fie create conditii pentru a permite
igienizarea,

Mijloacele de ftransport si recipientele folosite vor fi supuse dezinfectiei conform ncrmelor
epidemiologice in vigoare. In acest sens, se va prezenta in mod obligatoriu, contractul de preslare a
serviciilor privind igienizarea.

Mijloacele de transport utilizate, vor fi autorizate/inregistrate sanitar/veterinar si pentru siguranta
alimentelor.

Recipientele si/sau containerele destinate livrarii, nu trebuie folosite decat la transportul alimentelor, acolo
unde este riscul contaminarii alimentelor: aceste recipiente vor fi curatate si dezinfectate zilnic. "

Costurile legate de transportul alimentelor sunt suportate de catre prestator si vor fi incluse de acesta in
pretul unitar ofertat; '

Mijloacele de transport si/sau containerele ce sunt folosite |a 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 cand mijloacele de transport si/sau containerele au fost folosite la transportul unor alimente diferite,
se vor spala de fiecare data inainte de a fi reumplute pentru evitarea contaminarii. '

9.4 Modalitatea de plata a serviciilor furnizate -‘
Plata se face cu ordin de platd in termen de cel mult 30 de zile de Ia data emiterii facturii de cétre
prestator.

Plata produselor si a serviciilor contractate se efectueazs lunar, de cétre ordonatorul principal de credite
(primar), pe baza documentelor de receptie calitativa si cantitativa, intocmite si aprobate de unitatile de
invatamant.

La solicitarea expresa a autoritatii contractante, ofertantul are obligatia de a prezenta copii ‘de pe
documentele legale de achizitionare a produselor pentru beneficiarii proiectului (facturi fiscale, avize de nsotjre
a marfii, certificate sanitar- veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate, alte avize etc.).

9.9 Consideratii privind realizarea propunerii financiare:
Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta sa cuprindd costul pe beneficiar pe zi .

Pentru a monitoriza modul de utilizare a resurselor financiare disponibile si pentru a asigura un aport
nutritional adecvat, ofertantii trebuie s3 prezinte o calculatie a pretului/ portie, anexa la formularul de oferta, care
va include, defalcat, urmatoarele costuri: 15

Costuri cu achizitia materiei prime. Ofertantii au obligatia de a aloca cel putin 40% din suma
disponibila per beneficiar pentru achizitia materiei prime, respectiv alimentele de baz3, ingredientele
principale sau materialele brute utilizate in procesul de gatire si a fructelor.

- Costuri necesare prepararii hranei

- Costuri necesare distributiei(transportul). In categoria cheltuielilor cu distributia se vor lua in calcul
si cheltuielile cu asigurarea ambalajelor si tacdmurilor de unica folosinté si a servetelelor necesare
servirii mesei calde.

V1. CERINTE ASUPRA OFERTEI

Serviciile vor fi prestate in baza contractului de achizitie ce se va incheia in urma procedurii de achizitic
publica, cu incepere de la data semnarii de catre parti si se finalizeaza la 22.12.2026.
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Pe perioada implementarii contractului, autoritatea contractata poate modifica cerintele (perioada, locul
de desfasurare, etc.) in functie de evolutia proiectului, dar cu anuntarea in prealabil a prestatorului cu cel putin
20 de zile lucratoare inainte de modificarea perioadei si a locului de desfasurare a activitalilor,

Tariful(pretul) unitar pentru prestarea de servicii Ia destinatia finala ramane ferm pe toata perioada
deruldrii contractului de servicii.

Autoritatea contractanta are dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile de servicii, respectiv
numarul portiilor, in raport de numarul beneficiarilor prezenti in cadrul proiectului, pe durata derulari contractului,
fara modificarea tarifului (pretului) unitar/portie, pentru prestarea de servicii la destinatia finala, in limita
fondurilor bugetare alocate.

VILCRITERIUL DE ATRIBUIRE - cel mai bun raport calitate-pret

Pentru ca autoritatea contractanta sa poata monitoriza modul de utilizare a resurselor financiare disponibile
si pentru a asigura un aport nutritional adecvat, ofertantii au obligatia ca in cadrul propuneii financiare
prezentate sa prezinte o calculatie a pretuluifportie, anexa la formularul de oferta, care va include, defalcat;
urmatoarele costuri:
- Costuri cu achizitia materiei prime
Costuri necesare prepararii mesei calde

- Costuri necesare distributiei(transportul) mesei calde
FACTORI DE EVALUARE - PUNCTAJ

A.  PRETUL OFERTEI. Componenta financiara — 30%
Invers proportional
Punctajul maxim total pentru factorul de evaluare ,Pretul ofertei,, este de 30 puncte

Algoritmul de calcul: )
Punctajul se acorda astfel:
a) Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat, respectiv 30 de puncte:
b) Pentru celelalte preturi ofertate, punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel:
P(n) = Pret minim ofertat/Pret »N” X punctaj maxim alocat( 30 puncte), unde
P(n) = punctajul ofertei n
Pret ,,n” = pretul ofertei n

Justificarea alegerii factorului de evaluare: factorul de evaluare,, pretul ofertei,, se justifica pe
fondul importantei incadrarii in resursele financiare alocate autoritatii contractante pentru participarea la proiact.

B. PONDEREA PENTRU MATERIE PRIMA DIN PRETUL TOTAL/PORTIE.
Componenta financiara- 65%
Direct proportional
Punctajul maxim total pentru ponderea materie prime din pretul total/portie, este de 65 puncte
Algoritmul de calcul:

Punctajul se acorda astfel:
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a) Pentru cel mai mare nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie, se acorda punctajul
maxim alocat factorului de evaluare, respectiv 65 puncte,

b) Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din pretul total/portie, punctajul P-pm) se
calculeaza astfel:

Pmp(n) = MPn / MP maxim x punctajul maxim alocat(65 puncte), unde:
Pmp(n) - punctajul acordat nivelului ,,n” al ponderii materiei prime din pretul total/portie
MPn-nivelul ,,n al ponderii materiei prime din pretul total/portie

MP maxim - nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime din pretul total/portie

Nivelul minim al ponderii materiei prime din pretul total/portie este de 40%.

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 considerata necorespunzatoare din punct de vedere tehnic, urmand a fi declarata neconforma
Si respinsa.

Factorul de evaluare,,procentul ponderii materiei prime,, din pretul total/portie va fi exprimat cu maxim
doua zecimale.

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

C. CALIFICAREA PERSONALULUI - 5%

Prin personal calificat se intelege personalul angajat in producerea, manipularea si distributia pachetului
alimentar, care detine certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena conform
Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei, cercetarii si tineretului nr. 1.225/5031/2003 privind
aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea
notiunilor fundamentale de igiena, cu modificarile si completarile ulterioare.

Atentie! Ofertantii vor prezenta pentru fiecare persoana nominalizata, Certificatul de absolvire a cursului
de Notiuni fundamentale de igiena, in copie ,,conform cu originalul,,. :

Direct proportional
Punctajul maxim total pentru calificarea personalului- 5 puncte
Algoritmul de calcul:
Punctajul se acorda astfel:
a) Pentru cel mai mare numar de persoane: 5 puncte
b) Pentru celelalte oferte, punctajul se acorda astfel:
Pnp =Np(n) x 5 / Np(max), unde:

Pnp — punctaj pentru numar persoane calificate
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Np(n) - reprezinta numarul de persoane implicate in producerea, manipularea si distribuirea produselor
alimentare, care detin certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena.

Np(max) - reprezinta numarul maxim de persoane implicate in producerea, manipularea si distribuirea
pachetelor alimentare, care detin certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena,
prezentate de catre un ofertant.

Justificarea alegerii factorului de evaluare: Asigurarea producerii, manipularii si distribuiri pachetelor
alimentare, in conditii de igiena corespunzatoare, reducerea riscului implicat de manipularea manuala a
pachetelor alimentare.

PUNCTAJ MAXIM TOTAL= 100 puncte

Se realizeaza clasamentul ofertelor, in ordine descrescatoare a punctajului obtinut. Este declarata
castigatoare, oferta care indeplineste cel mai mare punctaj, exprimat cu maxim doua zecimale, in urma aplicarii
criteriului de atribuire,, cel mai bun raport calitate-pret”,

Intocmit,

Colectiv:

Autoritatea contractanta: Scoala Gimnaziala Cazanesti:
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