Seoala Gimnaziald Speciald nr. 8
Sector 1, Bucuresti
I INTRARE . JAZP

IESIR
l .l 1‘5, Luna Mr_ ..... Anum

CAIET DE SARCINI
privind achizitionarea de servicii de catering
CPV 55524000-9 SERVICII DE CATERING PENTRU SCOLI

Procedura aplicabili: Norme procedurale interne (Servicii cuprinse in

Anexa nr. 2 la Legea nr. 98/2016, cu modificarile si completarile ulterioare)

Prezentul Caiet de sarcini face parte integranti din Documentatia de atribuire si
constituie ansamblul cerinfelor pe baza ciirora ofertantul participant la proceduri isi va
elabora oferta sa, in vederea atribuirii contractului de achizifii publice avind ca obiect
prestarea serviciilor de catering - pregitirea, prepararea si livrarea zilnica a hranei la

sediul Scolii Gimnaziale Speciale nr. 8 din Strada Victor Daimaca, nr. 2, sector 1,
Bucuresti.

$coala Gimnaziald Speciali nr. 8, este o unitate de invatamant special, care se
ocupa cu educarea, instruirea si formarea copiilor prescolari si scolari, cu probleme
psihice si fizice in regim de internat si semiinternat, si asigura micul dejun, masa de
pranz si cina elevilor.

Cantina este adaptati pentru servirea mesei de pranz, in sistem catering. Inciiperile puse
la dispozitie sunt situate la parterul unitfii §i sunt repartizate astfel:

4 sectorul de consum reprezentat prin sala de mese:
<> sala de distribuire a méncérii (bloc alimentar);
o> oficiu pentru debarasarea, spalarea veselei si a tacdmurilor.

Spafiul amenajat este dotat corespunzator cu: mobilier bucitirie, frigider, chiuvetd inox
cu doud cuve, masi inox, oale si cratife inox, tacAmuri si cini inox, farfurii de inox, tavi
melaminate, fete de masé din material textil, mese §1 scaune,

Personalul desemnat pentru buna functionare a activitatilor legate de cantina este format
din:

% administrator/magaziner
**  medic si asistenta medicala
% lucrator cantina.

Produsele/preparatele se vor livra in fiecare zi in perioada cuprinsa intre
01.06.2023 —31.12.2023.



VALOAREA ESTIMATA A CONTRACTULUI

CONSIDERATII GENERALE :
1. DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING

Prestatorul trebuie sd asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea hranei pentru
pregcolarii si elevii Scolii Gimnaziale Speciale nr. 8 Bucuresti, in cantitifile si
confinutul caloric stabilit prin normele de hrani previizute de legislatia in vigoare,
respectiv art. 129 alin. 3 din Legea nr. 272/2004 privind protectia si promovarea
drepturilor copilului, cu modificarile si completarile ulterioare.

] ® > Valoare maxima, fara TVA, pentru Valoarea
£ 22 & perioada 01.06.2023-31,12.2023 maxima a
= g g A alocatiei de
Z 2 2 8 hrana/elev/zi
| Servicii de 30 elevi cu certificat de handicap/zi x | 30,27 lei, fara
catering pentru 106 zile x 30,27 lei, fara TVA TVA
scoli (meniu/zi/elev compus din: mic dejun,
pranz si cina)
ﬁ = valoare maxima 96.258.6lei, fara TVA
[ ]
F =9
S | 50 elevi fara certificat de handicap/zi
& x 106 zile x 20,18 lei, fara TVA 20,18 lei, fara
(meniw/zi/elev compus din: mic dejun, TVA
pranz si cina)
= valoare maxima 106.954 lei, fara TVA
Total lei 203.212,60 lei

Valoarea maxima este raportata la perioada initiala de derulare a contractului de
achizitie publica, respectiv de la 01.06.2023 pana la data de 31.12.2023 (cu conditia ca

prezenta sa fie maxima).

Organizarea si desfigurarea procedurii de achizifie se efectueaza conform

prevederilor legale in vigoare:

- Legea nr. 98/2016, cu modificarile si completdrile ulterioare;

- HG nr. 395/2016, cu modificdrile si completdrile ulterioare.




Particularitati ale meniurilor solicitate de autoritatea contractanti, Scoala
Gimnaziali Speciali nr. 8 Bucuresti, beneficiari a serviciului de catering

ANEXA NR.1 (meniu cantitati-optiuni)

Mic dejun -Paine = 110g

-Ceai de fructe indulcit 10% zahar sau lapte pasteurizat = 250 ml
-la care se adauga alte doua produse, cum ar fi:

Salam, sunca presata, crenvursti, gem,

branza telemea, pateu, cascaval = 50g /100g

Unt=25g

Branza topita, ou = 1buc/pers

Pranz Cuprinde 3 feluri de mancare, astfel;
Felul I

-ciorba/crema de legume sau supa de pui cu tiitei sau giluste = 300
ml

-ciorba cu carne de pui sau vita = 300 ml/60g /120g
Felul 11
-mancare scazuta, garnitura = 300 g

-friptura carne pui, vitd sau porc= 100-125 gr /200-225g procesata si
fara os.

Paine =220 g
Felul I11
Desert : eugenie, napolitana, biscuiti, turta dulce, fructe.

Cina Contine 2 feluri de mancare, astfel:
-paine =110 g
Felul 1

-compot = 250 m|
un produs pe baza de lapte (ex: orez cu lapte, gris cu lapte),

spaghete cu branza sau carne, budinca de gris , iaurt,
paste cu lapte, mdmaligu{a cu branza si sméantdni =300g




Felul IT
Cartofi franjuzesti =250 g /300g

diferite variante

Mentionam ca toate gramajele sunt produse finite.
Nota:

1. Se face precizarea ca se solicita ca atat alimentele ce compun micul dejun (cu
exceptia painii) cat si carnea de la masa de pranz (felul II) sa fie portionate la
gramajul prevazut in particularitatile prevazute de legislatia sanitari.

2. Pentru beneficiarii care merg in excursii prestatorul va asigura hrana rece
conform Notei de comanda transmisa cu cel putin 3 (trei) zile inainte, cu avizul
medicului unitatii de invatamant.

3. Daca pe parcursul derularii contractului vor aparea anumite imbolnaviri ale
beneficiarilor, se vor solicita meniuri adecvate bolilor respective.

Toate produsele vor respecia prevederile legale in vigoare privind _siguranta
alimentelor. In vederea realizdrii meniului, se vor respecta prevederile Ordinului
Ministerului Sanatatii  nr.  1563/2008, privind _aprobarea Listei alimentelor
nerecomandate prescolarilor si scolarilor. Meniul va fi intoemit cu observarea nevoilor
pentru cantitafi satisfacdioare si_echilibrate din principalii fiornizori de enercie ai
organismului, care sunt lipidele (grdsimi), glucidele (dulciuri, fructe, cereale, legume)
§i proteinele (carne, branzd, lapte, oud i proteine vegetale). Ca sd se realizeze un aport
echilibrat al factorilor nutritivi, trebuie ca alimentele sd fie combinate intr-un anumit
mod si in anuniite proportii conform neveilor organismului.

Pentru intocmirea unui meniu complet si corect, pentru prescolari si elevi adolescenti,
se vor respecta urmatoarele recomandari:

- evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa de mancare servite. Spre exemplu, la
micul dejun nu se va servi ceai cu paine si gem, ci cu preparate din carne dau cu
derivate lactate; in schimb, se poate folosi lapte cu paine cu gem sau biscuiti. La masa
de pranz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preparate preponderent din glucide (cereale)
ca, de exemplu, supa de galuste si friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din
legume; fainoasele vor fi inlocuite cu legume variate ;

- evitarea la cina a mancarurilor care solicita un efort digestiv puternic sau care au
efect excitant ori a caror combinatie produce efecte digestive nefavorabile (cum ar fi
iahnie de fasole cu iaurt sau cu compot) ;

Mancare scazuta = 400 g/440g : 360 fard carne si 40 g/80g carne fiird os
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- §e vor permite mancarurile gen tocaturi prajite, numai daca sunt prelucrate termic, in
prealabil, prin flerbere sau sub forma de salamuri prajite ori pregatite la cuptor, sa se
asigure 2 oua/saptamana/persoana sub diverse forme (ou fiert, omleta la cuptor);

- nu se vor folosi creme cu oud, friscd sau maionezd;

- mancarurile sa nu fie grase, sosurile sa nu contina multa faina sau alte adaosuri de
ingrosare, sa nu fie condimentate, sa fie moderat sarate.

Mancarurile scazute (pentru felul 1) constau dintr-un preparat din carne cu
garniturd sau dintr-o mincare sclzutd cu carne (mazdre cu pui, ostropel, gulas cu
carne, varzd cu carne, etc). Carnea acceplatd este cea de pui (piept, pulpd), vitd sau
porc mugchi sau pulpd), peste fard oase (sub formd de file). Carnea va Ji pregatiti pe
gratar, cu aburi, la cuptor, la rotisor sau pane. Garniturile vor consta in legume
preparate in diferite feluri (la grétar, la abur, piure, la cuptor), orez, paste, etc.

Fructele trebuie sd fie spdlate in prealabil si ambalate individual facolo unde este
cazul) in folie de protectie de plastic sau coaléd de hértie. Unde nu este cazul, fructele
vor fi prezentate intr-o laditd sau o caserold mai mare.

Medicul

. urmdregste incadrarea in ratia alimentara cave este cantitatea de alimente
ingerata ce satisface calitativ si cantitativ, nevoile nutritive ale elevilor;

. tine cont de principalii furnizori de energie ai organismului, care sunt: lipide
(grasimi), glucide (dulciuri, fructe, cereale, legume) si proteine (carne, branza, lapte,
oua si proteine vegetale).

Intr-o ratie echilibrata:

1. Proteinele trebuie sa reprezinte, cca 15% - ele se recomanda a fi reprezentate
mai ales de proteinele plastice de calitatea I, ce provin din: carne, branza, lapte, oua
dar si din proteinele vegetale.

2. Lipidele trebuie sa reprezinte, 25-30% din valoarea calorica globala din care 2/3
sa aiba origine vegetala.

3. Glucidele sunt elementul esential energetic din ratie, acoperind 55-60% din
valoarea globala. Nu se recomanda glucide provenind din zahar rafinat, ci din Jructe,
cereala, legume.

Organismul are nevoie de elemente minerale, vitamine, cat si de cca. 2500 ml
apa/zi, majoritatea venind odata cu alimentele.

Ca sa se realizeze un aport echilibrat al factorilor nutritivi trebuie ca alimentele sa fie
combinate intr-un anumit mod si in anumite proportii conform nevoilor organismului.

Administratorul §i medicul scolii, impreund cu administratorul firmei de catering
stabilesc meniul sdptamdnal, tinand cont de factorii enumerati mai sus. Firma de
catering nu are voie sa modifice meniul stabilit, fara acordul autoritatii contractante si



trebuie sa tina cont de faptul ca elevii unilatii noastre scolare trebuie sa beneficieze de
hrana mai saraca in grasimi (uleiuri vegetale), produse afumate si condimente (sare,
Ppiper, etc).

Hrana preparaté nu va confine substanje conservante gi coloranfi artificiali si in
elaborarea ei se va evita pe cat posibil folosivea oricéror factori alergogeni.

Graficul de prestare a serviciilor de catering

Prestarea serviciilor de catering se va efectua de 3 (trei) ori pe zi, dupa cum wrmeaza:

DENUMIRE COD | TERMEN PRESTARI SERVICII
SERVICII CPV
SERVICII DE |2 1. Zilnic, intre orele 7,” - 7,%, se va livra:
ggg?&gﬁj OLI % - micul dejun (din ziua respectivd)
P2 2. Zilnie, intre orele 11,3 — 12,7 se va livra:
Uy
- prinzul (din ziua respectivad)
3. Zilnic, intre orele 177" — 18"  se va livra:
- cina (din ziua respectivd)

Programul de servire al meselor :

Programul de servire al meselor este stabilit pentru unitatea noastrd dupd urmédtorul
orar:

* Micul dejun - intre orele 08,- 08,
* Masa de prdnz - intre orele 12,°° — 13," Seria I 5i 13,'°- 14," Seria a ll-a
* Cina - intre orele 18,°"— 19,7,

Acest program va putea fi modificat §i adaptat, in mod corespunzdtor, in functie de
necesitdfile si la cerinfa motivatd a beneficiarului.

Programul va fi anuntat in scris la inceputul derularii contractului i el va suferi
modificdri, ce vor fi aduse la cunostiinta cu minim 3 zile inainte de schimbarile ce au
aparut in programul de servire a meselor.

Spatiile de servire a mesei si vesela de servit vor fi asigurate de cditre unitatea
beneficiard, care sunt in conformitate cu legislatia in vigoare.



Beneficiarul solicitd ea mdncarea gdtita s se pdstreze caldd in recipiente profesionale
pentru ambele serii (Masa de pranz - intre orele 12,°° — 13,7 Seria I gi 13°- 14,” Seria
a ll-a; Cina - intre orele 18,7 - 19,%)

*La intocmirea “Planului meniu”, trebuie sd se find cont de urmdtorii factori:
-realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de bazd (proteine, lipide,
glucide etc.);

-afectiunile, bolile 5i indicatiile medicale;

-anotimpul in care se aplicd meniurile;

-preferingele beneficiarilor pentru anumite feluri de méncare;

-planurile de meniu vor fi intocmite astfel incat pe parcursul unei saptdmani, sa nu se
repete felurile de mancare;

-realizarea unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros plicut, agreate de cei care
le consumd;

-mdncarea sd fie consistentd gi sd dea senzatia de satietate;

-sd fie variatd, atdt prin felul produselor, cdt i prin tehnologia culinard.

-preferintele culinare ale consumatorilor se vor solicita lunar, pe baza unui chestionar;

*Beneficiarul va fi obligat sd afigeze "Meniu sdptdmdnal” care a fost aprobat in sala de
mese si la avizier.

CONDITII PRIVIND AMBALAREA, LIVRAREA, RECEPTIA SI TRANSPORTUL

e Dacd vreunul din produsele livrate nu corespunde specificatiilor tehnice din
prezentul Caiet de Sarcini, achizitorul are dreptul sé il respingd, iar Prestatorul are
obligatia, fara a modifica preful, de a inlocui produsele refuzate si de a face toate
modificdirile necesare pentru ca pe viitor, produsele sa corespundd din punct de vedere
calitativ.

. Receptia serviciilor se va realiza in baza unui Proces verbal de receptie lunar,
semnat de profesorul de serviciu si lucrator oficiu alimentar (din partea beneficiarului)
si un reprezentant al Prestatorului. Procesul verbal de recepfie va avea doud anexe:

I. Lista meniurilor propuse pentru o lund de servicii — intocmiti de Prestator si
aprobatd de Achizitor /sau cea propusa de noi.

2. Borderoul de portii livrate — in care se consemneazd zilnic: ora la care s-a efectuat
livrarea, varianta de meniu), nr. portiilor livrate, semndturile parfilor (profesorul de
serviciu, magaziner);

3. Lista de participanti — un centralizator cu elevii prezenfi, completat zilnic de
asistentul medical si magaziner (cu absent/prezent), cu etimare pentru ziua urmatoare.



Toate produsele vor fi insotite la livrare de:
- certificate sanitar — veterinare
- aviz de insotire a marfurilor.

. Receptia hranei se va realiza zilnic de cdtre achizitor prin persoanele desemnate
de directorul unitdfii de invéitdmant, Prestatorul va prezenta la livrare procesul verbal
de receptie al hranei insotit de declaratia de conformitate, calculul caloriilor si
gramajul pe portie. Nu se va distribui hrana fird avizul personalului de specialitate
si/sau al directorului unitdfii. In cazul constatdrii unor deficienfe in presiarea
serviciilor, acestea se comunicd imediat, in scris, prestatorului.

. In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinfe grave pentru
starea de sdndtate a beneficiarilor, personalul de specialitate si directorul unitdfii de
invétdmant vor avea dreptul sd sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat
sii inlocuiascd alimentele sau hrana in cauzd cu alta/altele corespunzitoare, fara a
pretinde plifi suplimentare pentru aceasta, in termen de maxim 2 (doud) ore de la
primirea notificdrii. Daca deficienfele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit,
se va declansa procedura de reziliere a contractului cu toate consecinfele ce decurg din
acesteq.

. Cantitéfile constatate lipsd in urma verificérilor efectuate vor fi acoperite in cel
mai scurt timp.

Prestatorului ii revine sarcina de a ambala si depozita produsele in vederea
transportului la destinatie pentru ca acestea sa facd fafd, fird limitare, la condifiile din
timpul transportului, astfel incdt sd ajungd in bund stare la destinatia finald.

Prestatorului ii revine sarcina de a ambala produsele in cutii speciale pentru
transportul hranei, pentru ca acestea sd facd fafa, fard limitare, la conditiile din timpul
transportului, astfel incdt sa ajungd in buna stare/caldd la destinafia finaldsi mentinuta
la o temperatura mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana calda.

. Livrarea va fi asiguratd de Prestator cu maginile izoterme autorizate DSV i nu
va majora in niciun caz preful ofertat (de ex.: condifii extreme de vreme, drum
accidentat, etc.). In vederea conservarii temperaturii preparatelor culinare,
transportul se va efectua cu maginile izoterme puse la dispozitie de Prestator.
Autovehiculele cu care se realizeaza transportul vor prezenta autorizafii sanitar-
veterinare la zi.

. Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor
trebuie avizate de citre organele/organismele de specialitate din subordinea
Ministerului Sandtdtii. Ele vor fi mentinute curate gi in bune conditii pentru a proteja
alimentele de contaminare si trebuie, unde este necesar, sd fie create condifii pentru a
permite o curdfire adecvatd gi/sau dezinfectie. Mijloacele de transport gi recipientele
folosite vor fi supuse dezinfectiei, conform normelor epidemiologice in vigoare.
Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie sd
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fie capabile s menfing alimentele la o temperaturd adecvatd si, unde este cazul, sé
poatd permite ca aceste temperaturi sd fie monitorizate.

. Transportul si distribuirea hranei preparate se va Jface in recipiente din inox
inchise ermetic, care sé pdstreze temperatura alimentelor - vase izoterme, separat
pentru fiecare fel de mancare sau casolete,

. Recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuie Jolosite decat la transportul
alimentelor, acolo unde este riscul contamindrii alimentelor. Alimentele voluminoase
sub formd lichidd, granulatd sau pudrd trebuie transportate in recipiente si/sau
containere/tancuri rezervate transportului alimentar. Aceste containere trebuie marcate
in clar si la loc vizibil, astfel incat si nu se poatd sterge, intr-una sau mai multe limbi
comunitare, care sd ateste faptul cd ele sunt utilizate la transportul alimentelor sau sé
fie marcate "numai pentru alimente"".

. Pe parcursul deruldrii contractului, operatorul economic are obligatia de a
menfine curate yi in bund stare de intrefinere §i functionare vehiculele utilizate pentru
indeplinirea contractului, astfel incdt produsele sd fie prolejate impoiriva contamindrii
§i 5d permitd igienizarea. In acest sens, se va prezenta in mod obligatoriu, contract de
prestare a serviciilor privind igienizarea periodic (lunar/trimestrial),

Alte prevederi

Achizitorul are dreptul de a diminua/suplimenta numdrul de portii in flecare zi.
Achizitorul are dreptul de a inspecta oricdnd locatia unde se prepard §i ambaleazd
produsele ce urmeaza a fi livrate.

Prestatorul are obligatia de a preleva probe alimentare, de a le pastra 48 de ore, §i de
a prezenta oricand Achizitorului toate autorizafiile de functionare i transport,
Achizitorul are obligatia de a preleva si el probe alimentare (portie oferita gratuit de
prestator),conform normelor sanitare impuse de legisistia sanitara in vigoare in
recipiente din sticla, etichetate, care se péstreaza 48 de ore, §i se prezenta oricand
eventulilor inspectori / controlori.

De asemenea hrana va fi verificata obligatoriu (CANTITATIV ST ORGANOLEPTIC), de
catre personalul responsabil de servirea hranei si de asistentul medical prezent la
receplia acesteiq.

ESTE INTERZIS, pastrarea alimentelor de la o masa la alta.

Conditii de reziliere a contractului

Pierderea de cdtre Prestator a autorizatiilor sanitar - veterinare, atdt pentru punctul de
lucru cdt si pentru vehiculele cu care se realizeazé transportul alimentelor atrage dupd
sine rezilierea contractului de plin drepi.

Contractul se rezilieazd de drept fara plata unor daune materiale (banesti), in situatia
indeplinirii cel putin a uneia din urmdtoarele conditii:



- consemnarea de cdtre comisia de recepfie a unor intdrzieri nejustificate gi
repetate a livrdrilor. In sensul prezentului Caiet de Sarcini, intdrzieri acceptabile
constituie Inidrzieri nu mai mari de:

15inute, dar nu mai mult de 1 datd pe sdptamdnd
30 de minute, dar nu mai mult de 1 datd la 2 sdptdmdni .

- Intreruperea nejustificatd de cditre Prestator a presiarii serviciilor de catering

- livrarea unor produse neconforme cu prezentul Caiet de Sarcini (cu gramaj mai
mic sau cu altd componentd decdt cea agreatd de medicul nutrifionist)

- imbolnavirea a mai muilt de 5 dintre elevi, imbolndvire datoratd folosirii unor
alimente cu potential alergogen, alimente sau ingrediente
alterate/pdstrate/preparate in condifii necorespunzdtoare, stabilit de medicul
unei unitatii spitalicesti,

Beneficiarul igi rezervd dreptul de a rezilia unilateral contractual, fara plata unor
daune materiale (banesti) cu o notificare cu cel putin 30 de zile inainte, in una din
urmdtoarele conditii:

- inchiderea internatului

- imposibilitatea de platd datorata intdrzierilor de rambursare a costurilor de citre
finantator

- intrarea in insolventa a prestatorului.

In situatia in care Achizitorul intré temporar in imposibilitatea de a efectua plafi §i de
a-si onora in continuare obligatiile contractuale, acesta va notifica Prestatorul
serviciilor asupra acestui lucru, iar acesta va sista si el temporar livrarea serviciilor.
Contractul de prestari servicii se va suspenda pentru intervalul de timp in care
Achizitorul se afla in imposibilitate de pldfi.

In situatia in care Beneficiarul notifici suspendarea temporard sau rezilierea
unilaterald a contractului, acesta se obligd sd achite toate serviciile prestate de cdtre
Prestator pdnd la momentul emiterii notificarii de suspendare/ reziliere.

Comanda scrisa (cu numarul de portii pentru dimineata zilei urmatoare), se
transmite prin fax sau mail de persoana desemnata prin decizie de director .

Comanda cuprinde numdrul de portii ce vor fi preparate §i aduse beneficiarului.

Comanda se va transmite prestatorului zilnic, pand la orele 10." si va contine
numdrul de portii clar stabilit pentru pranz si cina, cat si numarul de portii pentru
regimuri dietetice-alimentare pentru cele doua categoriifcu certificat de handicap si

fara)
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Comanda se face pe baza foii zilnice de prezentd a prescolarilor si elevilor (sub
semnatura profesorilor diriginti), in urma efectudrii prezentei gi cunoasterii exacte a
numdrului prescolarilor si elevilor prezenti.

In functie de modificdrile intervenite in frecventa prescolarilor si elevilor beneficiari ai
serviciului de catering, autoritatea contractantd isi rezervd dreptul de a suplimenta sau
diminua numarul de portii, fird modificarea prefului unitar si fard vreo notificare
prealabild, ci numai prin precizérile cu privire la numdrul de beneficiari cuprinse in
comanda lansatd cdtre prestator.

Meniurile se pot modifica in funcfie de recomandarea medicului scolar §i
reglementdrile legislative in vigoare, OMS nr. 1563/2008, OMS nr. 975/1998, OMS nr.
976/1998 ete.

Portiile vor fi pregatite si preparate de catre prestatorul serviciilor de catering in
cantitatile si continutul caloric stabilit prin normele de hrani prevazute de legislatia in
vigoare conform Ordinului nr. 1955 din 18/10/1995 pentru aprobarea Normelor de
igiena privind unitatile pentru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor, in
conformitate cu Legea nr. 123/2008 pentru o alimeniatie sanatoasa in unitatile de
invatamant preuniversitar si cu respectarea prevederilor Ordinului nr. 1563/2008
pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentati sanatoase pentru copii si adolescenti.

CONSIDERATH PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE :
CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA :
SOLICITAM In cadrul propunerii tehnice:

L. Ofertantul participant la procedurd trebuie si aibd inscris in actul constitutiv al
societdfii, ca obiect de activitate, servicii de catering, prezentarea Certificatului de
clasificare pentru servicii de catering, valabil la data deschiderii ofertelor - este
obligatoriu;

2. prezentarea unei liste a principalelor prestari de servicii similare in ultimii 3 ani
confinand valori, perioade de prestare, beneficiari, indiferent dacd acestia din wmd
sunt autoritafi contractante sau clienfi privafi;

3. prezentarea Autorizatiilor sanitar-veterinar/Documente ANSVSA doveditoare, prin
care se alestd respectarea normelor legale in vigoare, valabile la data deschiderii
ofertelor;

4. prezentarea generald a punctului de lucru 5i a tehnologiei de productie, insofitd de
imagini exemplificative;

3. prezentarea unei persoane — administratorul - sau o persoana desemnata de acesta,
cu care se va solutiona in scris orice problema aparuta dupa incheierea contractului,
iar noi nu o putem previziona la momentul intocmirii prezentului caiet de sarcini.



6. prezentarea de cdtre Prestator a unui numdr de 3 variante (propuneri) de meniuri,
care trebuie sa fie conforme cu recomandirile prezentului Caiet de Sarcini. Meniurile
vor confine felurile de mdncare propuse cu enumerarea ingredientelor si menfionarea
gramajelor per categorii principale de alimente (carne, legume, cereale) care urmeazd
a fi folosite la prepararea acestora. Medicul va urméri incadrarea necesarului caloric
al scolarilor in rafia alimentard si dacé respectiva cantitate de alimente ingeratd
satisface calitativ §i cantitativ nevoile nutritive ale elevilor scolari si prescolari.

Cele trei variante de meniuri vor fi folosite, alternativ sau in diverse combinafii, pe
toatd perioada deruldrii contractului. Dacd se doreste, pe parcursul execufiei
contractului infocuirea unui meniu sau suplimentarea numdrului de meniuri, meniurile
noi trebuie supuse si ele spre aprobarea unui medic.

7. Firma de catering nu are voie sd modifice structura meniurilor stabilite si aprobate
Jard acordul Achizitorului.

* Ofertantul participant la procedurd trebuie si respecte particularitatile unitdtii de
invdfdmdant beneficiare ale serviciului de catering prevazute in caietul de sarcini si
graficul de prestare al acestui serviciu.

* La prepararea mdncdrurilor, se vor folosi gramajele indicate conform prevederilor
refetarelor.,

* Prestatorul irebuie sd respecte piramida alimentard pentru nutritia prescolarolor gi
elevilor in functie de necesarul caloric, grupe de alimente si grupe de varstd, pentri
asigurarea cregterii gi unei stdri de sdndtate gi imunitate corespunzdtoare.

* Prestatorul itrebuie sd asigure, in lipsa unor produse previzute in meniurile
sdptamdnale, alte produse prin substituire, numai in cazuri excepfionale si cu
aprobarea prealabild a directorului geolii la echivalentul valoric §i nutrifional al celor
inlocuite.

* Prestatorul trebuie sd intocmeased la sfarsitul fiecarei luni pentru luna wmatoare
patru variante de plan meniu insotite de calculul caloriilor, continutul de lipide,
proteine si glucide care vor fi trimise centrelor beneficiare spre aprobare.

“Prestatorul trebuie sd permitd exercitarea controlului efectuat de cdtre reprezentantii
beneficiarului inopinat, in ceea ce priveste modul de depozitare al alimentelor,
prepararea hranei, etc. Toate controalele vor fi efectuate in prezenta reprezentanilor
prestatorului si vor fi consemnate in “Registrul de control privind hrinirea™, document
ce va fi pastrat la directorul scolii sau persoana desemnatd, dupi caz.



Cerinfe specifice privind igiena personald

*Fiecare persoand care lucreazd in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena
personald si va purta echipament de protectie i de lucru adecvat §i curat.

*Personalul care lucreazd la prepararea hranei trebuie si aibé analizele medicale la zi
§i sa respecte regulile igienico-sanitare previzute de legislatia in vigoare. Controlul
medical periodic al personalului care participd in mod direct la primirea, depozitarea,
prelucrarea alimentelor, distribuirea gi servirea hranei preparate, se va efectua in
conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru Unitdfile de Alimentatie Publicd si
conform indicatiilor medicului de medicina muncii, putdnd fi verificat de autoritatea
contractantd, ori de cdte ori este cazul,

Cerinte specifice privind alimentele

*Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate §i transporiate,
vor fi protejate fmpotriva oricdror contamindri probabile ce va Jace alimentele
improprii consumului uman, periclitérii sandtdtii sau contamindirii in asa mod incdt nu
se vor putea consuma in acea stare. In particular, alimentele trebuie amplasate gi/sau
protejate astfel incdt sd se minimalizeze riscul contamindrii. Se vor introduce mésuri
adecvate astfel incdt eventualele epidemii séi poatd [i controlate.

“Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a
micro-organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie menfinute la temperaturi
care sd nu prezinte risc pentru sdndtate. Potrivit cu siguranfa alimentelor, se vor
permite perioade limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci cénd este necesar ca
alimentele sd se adapteze modalitdtilor de preparare, transport, depozitare, prezentare
3i servire,

*Se recomandd ca hrana sd fie servitd la aproximativ 30 min. de la preparare. In caz

contrar, ea trebuie menfinuta la o temperaturd mai mare de +60 grade Celsius pentru

hrana caldd si la max. +8 grade Celsius pentru hrana rece.

«Este interzisd pdstrarea alimentelor de la o masd la alia.

Ofertantul poarta intreaga raspundere pentru calitatea si cantitatea serviciilor de
catering.

Ceringe specifice privind deseurile alimentare

*Degseurile alimentare trebuie colectate in containere inchise si etichetate: aceste
containere trebuie sd fie de o constructie adecvatd, pdstrate intacte si ugor de curdfat si
dezinfectat.

*Transportul deseurilor alimentare se va face cu mijloace de transporl autorizate ale
prestatorului pe cheltuiala sa .

*Prestatorul arve obligatia evacudrii zilnice a deseurilor alimentare .



CONSIDERATI PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINAN CIARE :

Ofertantul va elabora propunerea financiard prin completarea formularului de oferta
tindnd cont de alocafia de hrand stabilitd conform prevederilor art. 129 alin. 3 din
Legea nr. 272/2004 privind protecfia si promovarea drepturilor copilului, cu
modificarile si completarile ulterioare.

- Propunerea financiard va fi intocmitd la prequri si valori férd TVA.

- Preturile / tarifele unitare pot avea maximum doud zecimale. La ofertele care confin
prefuri cu mai mult de doud zecimale, vor fi luate in caleul doar primele doua zecimale.

- Solicitam detalierea pretului pentru mic dejun, pranz si cina,
Condifii de plati

Procesul verbal de receptie va fi inaintat Achizitorului impreund cu Factura, Facturile
se intocmesc lunar si se prezinta insotita de documentele mai sus enumerate pand in
data de 7 a lunii urmdtoare.

Plata se va efectua prin virament bancar - cu Ordin de platd in contul prestatorului
deschis la Trezoreria Statului, in termen de maxim 30 (treiezeci) de zile, de la primirea
Sacturii fiscale.

DURATA CONTRACTULUI DE SERVICII :
Durata contractului este perioada cuprinsa intre 01.06.2023 — 31.12.2023.

INTOCMIT,
Administrator de patrimoniu

Florentina Ciobanu



