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CAIET DE SARCINI

SERVICII DE CATERING PENTRU BENEFICIARII PROIECTULUI
"EDUCATIE PENTRU VIATA", PENTRU ANUL SCOLAR 2025-2026

1. Introducere

Caietul de sarcini constituie ansamblul cerintelor pe baza cérora se elaboreazi oferta
tehnicd si oferta financiard. Cerintele impuse prin caracteristicile tehnico-functionale vor fi
considerate ca fiind minimale. in acest sens orice ofertd prezentati, care se abate de la prevederile
Caietului de sarcini, se va lua in considerare doar in méasura in care propunerea tehnica presupune
asigurarea unui nivel calitativ superior cerintelor minimale din caietul de sarcini. Ofertarea de
servicii cu caracteristici tehnice inferioare celor prevazute in caietul de sarcini va conduce la
declararea ofertei ca fiind neconforma.

2. Cadrul legislativ

* Legea nr. 198/2023 privind invatimantul preuniversitar

* Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice

* Legea nr. 273/2006 privind finantele publice locale

* Ordinul ME nr. 3463/2025 privind structura anului scolar 2025-2026

*  HCL Sector 1 nr. 212 din data de 08.09.2025 privind aprobarea finantérii Proiectului
”Educatie pentru viatd” pentru elevii din invatimantul preuniversitar de stat din Sectorul 1
al Municipiului Bucuresti, pentru anul scolar 2025-2026.

3. Informatii generale Proiect

3.1 Scopul:
» dezvoltarea si diversificarea serviciilor educationale alternative pentru elevi.
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« asigurarea unui mediu sigur si placut pentru elevi, prin activitdfi educative si recreative
desfagurate dupa orele de curs.
« cresterea performantelor scolare §i prevenirea abandonului scolar.

3.2 Obiectivul

Obiectiv general:

e crearea unui cadru educational, a unui mediu sigur si atractiv pentru elevi, care si stimuleze
dezvoltarea competentelor educationale si personale.

« asigurarea unei mese calde zilnice (felul I, felul II §i desert/fruct) pentru elevii participanti.

e crearea unui mediu educational diversificat, incluzdnd activititi extracurriculare si
recreative (muzici, arte, sport, fotografie, lecturi, jocuri logico-matematice etc.).

« dezvoltarea abilitatilor personale, sociale si educationale prin ateliere tematice §i sesiuni
de consiliere (igiend, comportament civic, relationare).

Obiectivul specific:

« asigurarea unei mese calde zilnice (felul I, felul II §i desert/fruct) pentru elevii participanti.

4. Datele acordului-cadru

xn

4.1 Denumire: Servicii de catering pentru beneficiarii Proiectului "Educatie pentru viatd", pentru
anul scolar 2025-2026

4.2 Tipul achizitiei: Modalitatea de achizitie publicd este in conformitate cu prevederile 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).

4.3 Cod CPV: 55520000-1 — Servicii de catering

4.4 Durata acordului-cadru: Anul scolar 2025-2026, in perioada 01.10.2025 — 30.06.2026,
conform structurii anului gcolar.

4.5 Locul livrarii: la sediul unititii de invitimant SCOALA GIMNAZIALA “VASILE
ALECSANDRI” din Bucuresti, sector 1, Str. Stirbei Vodi, nr. 32-34 si Bucuresti, Sector
1, Str. Virgiliu, nr. 42..

4.6 Sursa de finantare: Buget local, articol 20.03.01

4.7 Valoarea estimati a acordului-cadru:

Valoare maximi cantitiiti previzionate - 250 portii/zi, 31,53 lei fard TV A/portie:

Valoare
Zile de firi TVA
Contract Perioada Perioadid | servire | Portii (lei) TVA Valoare cu
Subsecvent contract prestare (estim.) | totale | 31.53/portie | 11% (lei) TVA (lei)
01.10.2025- 01.10.2025 -
Subsecvent 1 | 31.12.2025 19.12.2025 52| 13000 | 409890,00 | 45087,90 454977,90
05.01.2026- 08.01.2026 -
Subsecvent 2 | 31.01.2026 30.01.2026 17 4250 | 134002,50 | 14740,28 148742,77
02.02.2026- 02.02.2026 -
Subsecvent 3 | 28.02.2026 27.02.2026 15 3750 118237,50 | 13006,13 131243,63
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02.03.2026- 02.03.2026 -
Subsecvent 4 | 31.03.2026 31.03.2026 22| 5500 | 173415,00  19075,65 192490,65
01.04.2026- 01.04.2026 -
Subsecvent 5 | 30.04.2026 30.04.2026 15 3750 118237,50 | 13006,12 131243,63
04.05.2026- 04.05.2026 - 1
Subsecvent 6 | 30.06.2026 19.06.2026 33 8250 260122,50 | 28613,48 288735,97
TOTAL 154 38500 | 1213905,00 | 133530,00 | 1344943,68
Valoare minima cantititi previzionate - 284 portii/zi, 31,53 lei fira TVA/portie:
‘ Zile de Valoare
Contract Perioada Perioada servire | Portii | fari TVA TVA 11% Valoare cu
Subsecvent contract prestare (estim.) | totale (lei) (Tei) TVA (lei)
[01.10.2025- 01.10.2025 -
Subsecvent 1 | 31.12.2025 | 19.12.2025 52 14768 | 465635,04 51219,854 516854,894 |
05.01.2026- | 08.01.2026 -
Subsecvent 2 | 31.01.2026 30.01.2026 17 4828 152226,84 16744,952 168971,792
02.02.2026- 02.02.2026 -
Subsecvent 3 | 28.02.2026 27.02.2026 15 4260 134317,8 14774,96 149092,76
02.03.2026- 02.03.2026 -
| Subsecvent 4 | 31.03.2026 31.03.2026 22 6248 196999,44 21669,938 218669,378
01.04.2026- 01.04.2026 -
Subsecvent 5 | 30.04.2026 30.04.2026 15 4260 134317,8 1477496 | 149092,76
04.05.2026- 04.05.2026 -
Subsecvent 6 | 30.06.2026 [ 19.06.2026 33 9372 295499,16 32504,908 328004,068
TOTAL 154
43736 | 1378996,08 151689,57 | 1530685,65

Nota:

*Serviciile de catering se vor presta conform structurii anului scolar 2025-2026.
**Numdrul si durata contractelor subsecvente pot fi ajustate, in limita valorii §i a perioadei
acordului-cadru, in functie de alocdrile bugetare.

4.8 Criteriul de atribuire: ”Cel mai bun raport calitate-pret”

Factori de evaluare:
a) Propunerea financiara - P1 — pondere 20 %

b) Valoarea pentru materia prima din pretul total/meniu — P2 — 80%

Pentru factorul “Propunerea financiari”- P1 - maxim 20 puncte - punctajul se va acorda astfel:
a) Pentru pretul minim ofertat se acordd punctaj maxim - 20 puncte

b) Pentru orice alt pret decat cel prevazut la lit a) punctajul se calculeazi dupd algoritmul:

P1n = (Pret minim / Pret ofertd curentd) x 20
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Ofertantul are obligatia de a respecta valoarea estimati stabilita. Ofertele cu pret unitar mai
mic de 90% din valoarea estimati/meniu vor fi insotite de justificiri concludente.

Exemplu de justificiri concludente ale pretului unitar mai mic de 90% din valoarea
estimati/meniu:

- eficientd organizatorica - ofertantul demonstreaza cé are capacitate de productie mare,
fluxuri optimizate, reducere a pierderilor si poate oferi preturi mai mici prin randament;

- acces avantajos la materii prime - contracte ferme cu furnizori locali/agricultori, care
asigurd materii prime la costuri reduse si stabile, discounturi de volum sau preturi negociate
pe termen lung.

- logistici proprie - ofertantul are flota proprie de transport autorizatd sanitar-veterinar,
eliminand costurile cu subcontractarea transportului.

- resurse interne - detine personal propriu (bucatari, nutritionisti, personal auxiliar),
reducéand costurile de externalizare.

- echipamente si tehnologii moderne - folosirea unor tehnologii eficiente energetic, cu
costuri de productie mai mici, dar care respectd normele de igiend si siguranta.

- subventii / sprijin - ofertantul poate demonstra cd beneficiazi de programe de sprijin
(subventii pentru produse lactate, fructe, legume, energie etc.), care reduc costurile directe.

In cazul in care ofertele cu pret unitar mai mic de 90% din valoarea estimati/meniu nu sunt
insotite de justificiri concludente, acestea se considerid neconforme si se resping, intrucit se
apreciazd cd nu pot asigura standardul minim de calitate solicitat.

Pragul este astfel stabilit pentru a evita depunerea de oferte care nu pot acoperi in mod real costurile
legate de materiile prime, preparare, personal calificat si respectarea standardelor de igiend si
sigurantd alimentara, avand in vedere specificul alimentar destinat copiilor.

Pentru factorul ‘“Valoarea pentru materia primd din pretul total/meniu”- P2 - maxim 80
puncte - punctajul se va acorda astfel:

a) Pentru cea mai mare valoare a materiei prime din pretul total/meniu, se acordd punctajul
maxim alocat factorului de evaluare — 80 puncte

b) Pentru orice alte valori ale materiei prime din pretul total/meniu decét cea previzuti la
litera a), punctajul se calculeazi dupa algoritmul:

P2n = (MPn / MPmax) x 80
unde:
— MPn = valoarea materiei prime din pretul total/meniu in oferta analizata;
— MPmax = cea mai mare valoare a materiei prime din total pret/meniu.

Pentru punctarea factorului P2, ofertantul depune un borderou orientativ de defalcare a
costului/portie (materie primai). Borderoul se semneaza de reprezentantul legal si se insoteste de
declaratie pe propria rispundere privind veridicitatea datelor si angajamentul de a pune la
dispozitia Achizitorului documente justificative pe durata contractului (retetare, NIR-uri/bonuri de
consum, contracte/cataloage de pret, fise de productie). Achizitorul isi rezerva dreptul verificirii
ulterioare.

Punctajul final pentru fiecare ofertd se va obtine insumand punctajele pentru fiecare factor de
evaluare:
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PF=Pl1n + P2n

Conform art. 139 din HG 395/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a
prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achizitie publicd/acordului-cadru din Legea
nr. 98/2016 privind achizitiile publice, clasamentul ofertelor se realizeazi prin acordarea, pentru
fiecare ofertd in parte, a unui punctaj rezultat ca urmare a aplicarii algoritmului de calcul stabilit
in documentatia de atribuire.

Clasamentul ofertelor se stabileste prin ordonarea descrescétoare a punctajelor respective,
oferta castigatoare fiind cea de pe primul loc, respectiv cea cu cel mai mare punctaj.

In cazul in care doud sau mai multe oferte sunt clasate pe primul loc, cu punctaje egale,
departajarea se va face avénd in vedere punctajul obtinut la factorii de evaluare in ordinea
descrescitoare a ponderilor acestora. In situatia in care egalitatea se mentine, autoritatea
contractanta are dreptul sa solicite noi propuneri financiare, si oferta castigitoare va fi desemnati
cea cu propunerea financiard cea mai mica.

Nota:
In cazul cdnd vor exista limitdri, conditionari sau restrictii impuse de ofertant la cerintele
Caietului de Sarcini, oferta va fi declaratd ca fiind neconformad.

5. Descrierea serviciilor/ specificatii tehnice
5.1 Consideratii generale

Dreptul de a primi zilnic meniul prevazut 1l au elevii prezenti fizic la activitatile educative
derulate in cadrul Proiectului ”Educatie pentru viata”.

Unitatea de invatdmant 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 confirmare a documentelor ce stau la baza platii serviciilor de catering. Plata
serviciilor contractate se efectueaza lunar, in termen de 30 de zile de la emiterea documentului
fiscal, pe baza documentelor de receptie calitativd si cantitativa, Intocmite si aprobate de unitatea
de Invatamaént.

Distribuirea hranei se face de citre persoane care detin certificat de absolvire a unui curs de
Notiuni fundamentale de igiend, conform Ordinului Ministrului Sanatatii si al Ministrului
Educatiei, Cercetarii si Tineretului nr. 2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru
organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor
fundamentale de igiend, cu modificarile si completérile ulterioare.

Caracteristici generale

Produsele alimentare vor fi livrate catre unitatea de invitimant din unitati
autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si vor fi pastrate pand la
servire in unitatea de invétimant, in conditii igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, in
conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

Produsele trebuie insotite de ustensile sigilate necesare, dupa caz, care permit consumul in
conditii optime de igiena.

5.2 Cerinte minime:
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o Prestatorul trebuie si asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea meniurilor, iar
acestea si fie echilibrate din punct de vedere nutritional, incluzand produse proaspete si
sénatoase, diversitate, optiuni pentru alergii, cerinte dietetice si restrictii alimentare ale
beneficiarilor, in cantititile si continutul caloric stabilit prin normele de hrani
previzute de legislatia in vigoare.

o Prestatorul trebuie sé asigure respectarea normelor HACCP, trasabilitatea alimentelor si a
legislatiei nationale privind siguranta alimentara.

» Prestatorul trebuie sa aibd capacitatea de a livra meniurile conform graficului de livrare, cu
transport autorizat, in conditii optime de igien3, la locatia indicata.

Ofertantul trebuie s& facd dovada ca dispune de personal angajat, calificat si cu experientd
specificd, dupd cum urmeaza:
e cel putin un bucitar cu atestat/certificat de calificare profesionald in domeniul
alimentatiei publice;
e cel putin un ajutor de bucitar, cu formare adecvatd in domeniu;
e personalul trebuie sa detind experientd doveditd in pregitirea si distribuirea hranei
destinate copiilor, in cadrul unor institutii precum: unitéti de invatamant, crese, gradinite,
tabere scolare, centre educationale etc.

Toate persoanele care manipuleazi, prepari sau distribuie alimente trebuie si detina:
+ Fisa de aptitudine emisé de medicul de medicind a muncii pentru functia de lucrator in
industria alimentard / manipulant produse alimentare (apt de munca);
» Dovada instruirii in igiena alimentara (instruire/certificat igien) si instruire HACCP;
» Echipament individual de protectie si reguli stricte de igiend personala.

5.3 Cerinte privind continutul meniului

Meniul va fi compus din masa de pranz si desert, astfel:
— Felul I - ciorbi sau supa - 200300 ml; cand reteta include carne, minimum 30 g carne;
— Felul II - carne porc/vitd/pui/peste + legume/paste/orez: etc. 100 g carne gitita, fard os, +
200 g garniturd; metode preferate: cuptor/abur/grétar/rotisor (féra prajire; ”pane” doar la
cuptor), pine S0 g portionata igienic;
— Desert/fruct — prjituri/tarte/budinci/fructe proaspete — 150g, preferabil ,,a se servi cel mai
des” (fruct proaspit, iaurt simplu etc.)

In meniul zilnic se vor alterna tipuri de carne (albi/rosie) si peste (slab/gras), cu includerea
periodicd a leguminoaselor ca alternativa proteica.

Meniul va fi echilibrat nutritional, respectind principiile de varietate si proportionalitate
intre grupele alimentare si necesarul pe virste.

Norme minime obligatorii in pregitirea hranei pentru elevi:

a) Nu se folosesc aditivi/potentiatori in mancarurile calde; materiile prime nu vor depasi
pragurile din Lista alimentelor nerecomandate (zahir >15 g/100 g; grasimi >20 g/100
g, din care sat. >5 g/100 g si acizi trans >1 g/100 g; sare >1,5 g/100 g).

b) Uleiul folosit la gitire nu se refoloseste.

c) Cailirea initiala se face fari prijire, prin indbusire cu apa.

d) Sarea iodata va respecta legislatia pentru aditivi.

e) Se evitd asocierile din aceeasi grupi 1n aceeasi masi.
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g

h)

j)
k)

Se evitd preparatele care solicitd excesiv digestia sau combinatiile nefavorabile; se prefera
combinatii usoare.

Fira prijeli (ex. tocaturi prajite). Ouiile se servesc bine preparate termic (de ex. omleta
la cuptor / fierte tari), nu prijite.

Se imbogiteste ratia in vitamine si minerale prin salate/cruditati si legume adaugate.
Interzise: creme cu ou crud/friscé crudd, maioneze, alte produse cu proteine crude. (Ouale
fierte sunt permise bine preparate.)

Maéncarea se géteste in dimineata livririi si se pastreazd la >+60°C (preparate calde) /
<+8°C (reci), conform practicilor de igieni si sigurant{a alimentara.

Prestatorul preleveaza si pistreazi probe martor 48 h; unitatea poate solicita si pastra
contraproba la receptie, dupa caz, conform normelor de igiend aplicabile.

La intocmirea meniului siiptimanal se va tine cont de:

raportul corect intre proteine/lipide/glucide;

sezonalitate; varietate a preparatelor si tehnologiilor;

gust/placere & satietate, in limitele OMS 541/2025 (a se servi cel mai
des/ocazional/nerecomandat).

Variantele orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Saniitate
Publici sunt:

a)
b)
c)
d)
€)
)

g)
h)

0)
p)
q)
1)
s)

legume cu piept de pui/carne slaba de porc la gritar;

méncare de mazére cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;

pilaf cu legume si ficétei de pui;

piure de morcov cu grétar de pui/carne slabd de porc;

piure de cartofi, salata cu piept de curcan;

mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

ghiveci de legume cu pui/carne slaba de porc;

orez cu legume si pui/carne slabd de porc/vitd la tava;

sufleu de broccoli cu branzi;

cartofi gratinati, salatd cu piept de pui la gratar;

tocand de legume cu orez brun;

piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume la cuptor;

omletd cu legume - ardei, ciuperci, ceapd verde si branza telemea;
sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;

dovlecel umplut cu brénza la cuptor;

ciuperci la cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu vérsta mai mare de 7 ani;
macaroane cu branzi;

cartofi franfuzesti, la cuptor, cu branza si ou;

quinoa cu legume.

Cerinte suplimentare obligatorii

Meniu adaptat nevoilor speciale:

Ofertantul va elabora meniuri alternative (la solicitare), in cazul in care beneficiarii prezintd alergii
alimentare, intolerante sau urmeaza regimuri medicale/religioase, cu respectarea avizului medical
si a solicitdrilor parintilor sau scolii.

Trasabilitate:
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Toate produsele utilizate pentru prepararea hranei vor avea trasabilitate documentatd, conform
legislatiei in vigoare, iar ofertantul se obligd sd pund la dispozitia autoritfii contractante
documentele de provenientd, la cerere.

¢ Transparenti asupra meniului:
Prestatorul are obligatia de a transmite meniul propus cu minimum 5 zile lucritoare inainte de
inceperea siptdmanii pentru care este valabil, in vederea analizarii si aprobdrii de catre comisia
desemnata de autoritatea contractanta.
Meniul va include: denumirea felurilor de mancare, metodele de preparare si valorile
calorice/nutritionale aproximative.

Desertul:

Desertul zilnic va fi compus, alternativ, din una dintre urmitoarele variante, in functie de meniul
stabilit de comun acord cu autoritatea contractanta:

e un produs de panificatie sau patiserie, in cantitate de 150 grame, preparat exclusiv in
laboratorul propriu al ofertantului, cum ar fi: placinte (cu mere, branzi, dovleac etc.),
briose, tarte, prajituri de casd, chec, cozonac, croissante cu umpluturd (ex. ciocolatd,
vanilie, branzi), gogosi cu umpluturd (gem de fructe, brdnza), sau orice alt produs de desert
echilibrat nutritional, fard depasirea limitelor nutritionale OMS 541/2025.

e un fruct intreg sau portionat, din fructe de sezon (mere, pere, banane, portocale, piersici,
caise etc.), in cantitate de 150 grame, in stare proaspata si corespunzator selectate din punct
de vedere calitativ.

Toate produsele de panificatie si patiserie vor fi preparate in ziua anterioard sau in dimineata zilei
livrarii, cu cel mult 24 de ore inainte de ora livririi, si vor fi insotite de etichete cu data
fabricatiei si termenul de valabilitate.

Deserturile vor fi ambalate individual, in functie de specificul produsului:
« 1in folie alimentara sau pungi din plastic de uz alimentar;
e sau, daci produsul impune (ex. préjituri moi, budinci), in caserole speciale pentru deserturi.

Fructele vor fi:
o spalate in prealabil;
« ambalate individual, acolo unde forma o impune (mere, portocale);
e fin cazul fructelor care nu necesiti ambalare individuald (ex. banane), acestea vor fi
prezentate in caserole sau ladite igienice, dedicate exclusiv transportului produselor
alimentare.

Toate produsele livrate vor respecta normele:
o sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor (Reg. CE nr. 852/2004, Ord.
ANSVSA nr. 111/2008);
o precum si reglementirile privind alimentatia siniitoasi a copiilor.

Restrictii privind modificarea meniului si compozitia alimentelor:
e Prestatorul nu are dreptul sd modifice meniul stabilit fard acordul prealabil, exprimat in
scris, al autoritatii contractante;
« orice modificare propusd (ex: inlocuirea unui aliment sau adaptarea refetei) trebuie
justificatd i transmisd pentru aprobare cu minimum 48 de ore inainte de data
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implementarii, cu exceptia cazurilor de fortd majora (lipsa temporari a produsului pe piati
etc.);

o hrana preparatdi nu va contine substante conservante, potentiatori de aromia (ex.
monoglutamat de sodiu), coloranti artificiali sau aditivi alimentari de sintezi;

 la elaborarea meniului §i in procesul tehnologic, se va evita pe cat posibil utilizarea
ingredientelor cu potential alergen (lapte, oud, gluten, soia, nuci, alune etc.).
In cazul in care utilizarea acestora este inevitabild, Prestatorul are obligatia de a marca
prezenta alergenilor in meniul transmis si ambalajele individuale, conform legislatiei in
vigoare privind informarea consumatorului (Reg. (UE) nr. 1169/2011).

5.4 Evidenta cantititilor solicitate, distribuite si consumate

Unitatea de invitiméint va tine evidenta cantititii de produse consumate, mentionand
categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per porfie, numarul de portii si numirul de
zile de gcoald, precum si evidenta numarului de copii prezenti.

Prestatorul autorizat/inregistrat si unititile inregistrate/autorizate sanitar- veterinar si
pentru siguranfa alimentelor vor pastra §i vor prezenta organismelor de control competente
documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si documentele
care sa ateste calitatea si siguranta acestora, dupa caz; unitatea de invaimant are obligatia de a
pastra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Avizele de insotire a mirfii se intocmesc pentru sediul unitétii de invitimant si vor avea ca
anexa declaratia de conformitate.

Lunar, autoritatea contractanti va realiza centralizarea cantititii de portii livrate, pe care o
va corela cu situatia existenta la Prestator.

Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare vor pistra
documentele justificative pe o perioada de cel putin 1 an, incepand de la sfarsitul anului intocmirii
acestora.

5.5 Calitatea produselor

Produsele alimentare trebuie si respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2073/2005
al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

Suportul alimentar trebuie si respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sandtoasa in unitdtile de Invatimant preuniversitar, ale Ordinului MS nr. 541/2025 privind Lista
alimentelor nerecomandate si principiile alimentatiei sdnitoase, Reg. (CE) nr. 852/2004 (HACCP)
si reglementérilor ANSVSA aplicabile.

In vederea asigurarii conditiilor igienico-sanitare, produsele care fac obiectul suportului
alimentar trebuie livrate in portii individuale, in ambalaje care si respecte legislatia privind
materialele in contact cu alimentul, sigilate si etichetate corespunzitor, insotite de tacdmuri de
unic folosinta care permit consumul in conditii optime de igiend.

Produsele lactate vor respecta standardele de produs aplicabile. Pentru brinzeturi
maturate/cagcaval, confinut minim 45% grisime n substanta uscatii; pentru celelalte produse
lactate se respectd specificatiile producatorului si legislatia UE relevanti.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactozi, gluten sau
alte probleme de naturd 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 prestiri servicii
de catering.
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Ofertantul trebuie si asigure prepararea hranei din produse agroalimentare de calitate,
insotite obligatoriu de certificate de calitate si sanitar veterinare.

Ofertantul trebuie sa asigure conditii igienico-sanitare previzute de actele normative in
vigoare privind depozitarea si pastrarea produselor agroalimentare, respectiv pentru distributia si
servirea hranei.

Se vor introduce mésuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poati fi controlate si
evitate. Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a
microorganismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care si nu
prezinte risc pentru sidnatate.

Produsele din camne trebuie sa contind materii prime 100% naturale.

5.6 Siguranti si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor catre unitatea de
invafamant/ locatia indicati, respectiv elev, este de 60 de minute de la livrare.

Mentinere la cald >63°C si lant de frig <5°C péni la servire, in cadrul planului HACCP,
cu monitorizare si fnregistrari. Dacd mentinerea la cald scade sub 63°C, intervalul cumulat de
servire nu va depasi 2 ore, apoi produsul se réceste rapid la <8°C sau se elimina.

Produsele alimentare vor fi pastrate pand la servire in conditiile indicate de producitor, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare. In situatia in care hrana nu este servita intr-un interval
de 60 de minute de la livrare, pentru depozitare in scoald se vor folosi spatii special amenajate
pentru pastrarea produselor alimentare in conditii de sigurant3 a alimentelor prevazute de legislatia
in vigoare.

5.7 Conditii pentru transport si distributie

Distributia hranei se va face zilnic la locatia mentionata in prezentul caiet de sarcini, in
zilele in care se desfasoard activititile previzute in Proiect.

Produsele alimentare vor fi transportate de la Prestator citre unitatea de invatimant, numai
cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor
si sd fie echipate astfel incat si previna contaminarea hranei in timpul transportului, potrivit
prevederilor legislatiei aplicabile in materie. Prestatorul va asigura dezinfectarea vehiculelor
conform normelor sanitare in vigoare.

Achizitorul isi rezervd dreptul de a modifica orarul de servire a hranei, cu obligatia de a
anunta Prestatorul cu 48 ore inainte de data de livrare.

Acest program va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzitor, in functie de
necesitétile si la cerinta motivati a Achizitorului.

fn functie de modificirile intervenite in frecventa elevilor sau in cazul intreruperii
activitétilor, institutia de Tnvitimant isi rezerva dreptul de a diminua numarul de portii, fir3
modificarea pretului unitar si fird vreo notificare prealabila, ci numai prin precizarile cu privire la
numdrul de beneficiari, cuprinse in comanda lansati catre Prestator.

5.8 Metode de testare si control

Produsele alimentare distribuite se analizeazi doar in laboratoare autorizate sanitar-
veterinar si pentru siguranta alimentelor care au metodele de analizi acreditate.

In acest sens, Prestatorul va asigura analiza la laborator pe parcursul derulirii contractului,
conform legislatiei in domeniu. Analizele se vor realiza cel putin o dati pe luna, iar rezultatele vor
fi transmise Achizitorului. in cazul unor reclamatii privind calitatea hranei, analizele vor fi
efectuate imediat la cererea Achizitorului.
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Dacé unul dintre produse nu corespunde specificatiilor tehnice din prezentul caiet de
sarcini, Achizitorul are dreptul sa-I respinga, iar Prestatorul are obligatia, fira a modifica pretul,
de a inlocui produsul refuzat si de a face toate modificirile necesare pentru ca pe viitor, acestea si
corespundd din punct de vedere calitativ.

In cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea
de sanatate a beneficiarilor, personalul de specialitate al Achizitorului va avea dreptul si sisteze
distribuirea hranei, iar Prestatorul va fi obligat si inlocuiascd produsul in cauzi cu altul
corespunzitor, fira a pretinde plati suplimentare pentru aceasta, in termen de maxim 2 (doui) ore
de la primirea notificarii. Notificarea neconformitatii se va face prin e-mail si telefonic de catre un
responsabil desemnat al Achizitorului.

Daci Prestatorul livreaza produse neconforme in mod repetat (mai mult de 3 incidente
intr-o luni), contractul poate fi reziliat unilateral de citre Achizitor.

5.9 Distributia alimentelor si colectarea deseurilor rezultate

Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt
obligate si detind certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiend sau
echivalent, conform Ordinului ministrului sAn3titii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022
privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a
personalului privind insugirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificirile si completirile
ulterioare si fisd de aptitudini specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotararii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucritorilor, cu modificirile si
completarile ulterioare.

Fiecare salariat/persoana care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor/hranei va
mentine igiena personala si va purta echipament de lucru adecvat si curat. Personalul operatorului
economic care distribuie suportul alimentar elevilor, va avea controlul medical periodic efectuat
la zi si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat.

Hrana va fi impachetatd, manipulata si transportata astfel incat si fie protejati impotriva
oricdror contaminri probabile ce pot face ca alimentele si fie improprii consumului, periclitérii
sandtatii sau contamindrii. Ambalajele utilizate pentru transportul si servirea hranei trebuie si fie
de calitate alimentard, sigure si conforme cu legislatia sanitara in vigoare. Vesela de unici folosinta
trebuie sé fie fabricatd din materiale non-toxice, biodegradabile sau reciclabile, pentru a minimiza
impactul asupra mediului.

Prestatorul va livra méncarea in ambalaj de unica folosinta, astfel incat si fie asigurate
respectarea normelor de igiena si sanitar-veterinare, insotita de declaratii de conformitate.

Deseurile rezultate din livrarea suportului alimentar trebuie colectate si transportate in
conformitate cu prevederile HG 23/2025 si legislatia specifica in vigoare.

5.10 Livrarea portiilor — conditii de orar si temperaturi

Livrarea portiilor zilnice se va face in intervalul orar 12:00 — 14:00, conform graficului
stabilit cu Achizitorul. Orarul poate suferi modificari, in functie de necesititile Achizitorului, care
va informa Prestatorul in timp util.

Este acceptata o abatere maximé de +15 minute din partea Prestatorului, cu notificarea prealabila
a Achizitorului.

Se vor respecta conditiile de igiena si temperaturile prevazute de Regulamentul (CE) nr. 852/2004
si HACCP:

— preparate calde: min. 63°C;

~ preparate reci: max. 8°C.
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5.11 Ambalare, etichetare, marcare
Produsele alimentare preambalate trebuie si respecte cerintele de informare previzute
de Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului privind
informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare.
Elemente obligatorii care trebuie inscrise pe eticheta:
a) lista ingredientelor;
b) substantele care provoaci alergii sau intolerante, evidentiate printr-un mod grafic distinct
(caractere ingrosate, subliniere, culoare diferita etc.);
¢) cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente;
d) cantitatea netd a produsului;
e) data-limiti de consum, mentionati clar sub forma »EXpird la: zi/lund/an”;
) conditiile de depozitare, inclusiv intervalele de temperaturd necesare pentru mentinerea
calitatii si sigurantei;
g) declaratia nutritionala.

Declaratia nutritionala trebuie s includi urmitoarele elemente, prezentate in aceasta ordine:

| Declaratie nutritionala 100 g produs |
| Valoare energetica (kJ/kcal)
Grésimi (g), din care:

— acizi grasi saturati (g)
Glucide (g), din care:

— zaharuri (g)

Fibre (g)

| Proteine (g)

| Sare (g) N §

Declaratia nutritionala se prezintd, in functie de spatiul disponibil, sub forma de tabel cu elementele
aliniate; dacd spatiul nu permite, aceasta poate fi prezentata in format liniar.
a) mentiunea privind lotul; daci data-limita de consum este inscrisa sub forma zi/lund/an, nu
mai este necesard mentionarea lotului;
b) denumirea sau numele si adresa operatorului econmomic din sectorul alimentar
imputernicit sa informeze consumatorii.

Produse alimentare care nu se incadreazi in definitia de ,,produs alimentar preambalat”:

a) pentru produsele distribuite prin unititi de alimentatie publici (inclusiv catering), la
livrare se va prezenta un document scris care si insoteascd produsele si sd contina:
denumirea produsului, substantele care pot provoca alergii sau intolerante, mentiunea
privind lotul si data producerii;

b) pentru produsele preparate in regim propriu (masi calda), lista meniului afisata la loc
vizibil trebuie sa includa: denumirea produsului, ingredientele componente si substantele
care pot provoca alergii sau intolerante.

Ambalajele/vesela de unica folosinta vor fi conforme cu Reg. (CE) 1935/2004 si, dupé caz, Reg.
(UE) 10/2011, cu declaratii de conformitate disponibile la solicitare.

6. Modalitatea de prezentare a ofertei

6.1 Clauze generale oferti
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Ofertantul elaboreazi oferta in conformitate cu prevederile documentatiei de atribuire.

Autoritatea Contractantd are dreptul si solicite in original orice document cu regim special a carui
valabilitate este conditionati de prezentarea in aceasti forma.

Oferta are caracter obligatoriu, din punctul de vedere al continutului, pe toatd perioada de
valabilitate stabilitd de citre Autoritatea Contractanti si asumatd de ofertant.

Oferta va fi valabili pe o perioadi de 30 zile de Ia termenul limiti de primire a acesteia.

Autoritatea Contractantd are obligatia de a solicita prelungirea valabilitatii ofertelor in situatii
exceptionale care impun o astfel de prelungire. in cazul in care un operator economic nu se
conformeazi acestei solicitari, oferta sa va fi respinsi ca fiind inacceptabila.

Riscurile transmiterii ofertei, inclusiv forta majora sau cazul fortuit, cad in sarcina operatorului
economic care transmite respectiva oferta.

6.2 Documentele de calificare

6.2.1 Situatia personali a ofertantului:

a) Ofertantii nu trebuie si se incadreze in situatiile prevazute la art. 59 si art. 60, art. 164,
art. 165 si art. 167 din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si
completérile ulterioare.

Se vor completa si anexa Documentele de calificare:

— Formularul nr. 2 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 59 si 60 din Legea
nr. 98/2016 privind achizitiile publice

— Formularul nr. 3 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 164 din Legea

98/2016

— Formularul nr. 4 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 165 din Legea
98/2016

— Formularul nr. 5 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 167 din Legea
98/2016

— Formularul nr. 9 - Imputernicire insotitd de copie CI imputernicit
— Formular nr. 10 - Declaratie pe propria rispundere privind indeplinirea obligatiilor fiscale
si lipsa cazierului judiciar si fiscal

b) Cazierul judiciar al operatorului economic (firmd) si al membrilor organului de
administrare, de conducere sau de supraveghere al respectivului operator economic sau a
celor ce au putere de reprezentare, de decizie sau de control in cadrul acestuia, asa cum
rezultd din certificatul constatator emis de O.N.R.C./actul constitutiv.

¢) Certificat de atestare fiscald pentru persoane juridice, eliberat de Agentia Nationali de
Administrare Fiscald (din acest certificat trebuie si reiasi ci ofertantul nu are datorii
restante la MOMENTUL DEPUNERII certificatului/certificatelor);

d) Certificat de atestare fiscali privind impozitele si taxele locale in cazul persoanelor
juridice, eliberat de Directia Generald de Taxe si Impozite Locale (din acest certificat
trebuie sd reiasd cd ofertantul nu are datorii restante la MOMENTUL DEPUNERII

certificatului/certificatelor);
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¢) DECLARATIE PE PROPRIA RASPUNDERE privind indeplinirea obligatiilor de plata
a impozitelor, taxelor sau contributiilor la bugetul general consolidat datorate, pentru
sediile secundare/punctele de lucru.
Nota:
* La momentul depunerii ofertei, ofertantul va prezenta o declaratie pe proprie rdspundere
(conform model Formular 10) din care sd rezulte cdi:
» nu are datorii cdtre bugetul general consolidat sau cdtre bugetele locale,
* nu se afld in situafii care ar atrage incompatibilitatea sau excluderea din procedurd;
* hu existd inscrieri in cazierul judiciar si cazierul fiscal al operatorului economic si al
persoanelor ce detin functii de reprezentare, decizie sau control in cadrul acestuia,
** Documentele previzute la punctele b, ¢, d si e (cazier judiciar, cazier fiscal, certificate fiscale)
se vor prezenta numai de cdire ofertantul declarat cdstigitor, la momentul semndrii
contractului, conform prevederilor legale.

6.2.2 Capacitatea de exercitare a activititii profesionale (inregistrare)

a) Extras Certificat constatator emis de Oficiul National al Registrului Comertului,
eliberat conform Legii nr. 26/1990 privind registrul comerfului, republicati, cu
modificérile si completirile ulterioare, precum si a dispozitiilor art. 202 Titlul 1II din
Ordinul nr. 2594/C/2008 pentru aprobarea Normelor metodologice privind modul de tinere
a registrelor comertului, de efectuare a inregistrarilor si eliberare a informatiilor, aflat in
termen de valabilitate la data depunerii ofertei, din care si rezulte ci obiectul de activitate
pentru codurile CAEN 5621, 5622/5629 sau 5610/5611 (sau documente echivalente),
valabile la data prezentdrii al operatorului economic este corelat si relevant cu obiectul
contractului.

6.3 Oferta tehnica
Modul de prezentare a propunerii tehnice

Este obligatorie intocmirea propunerii tehnice astfel incat si reiasi cii ofertantul a inteles
complexitatea contractului ce urmeazi a fi atribuit. Oferta va fi elaborata astfel incét 5 contind in
mod clar si fird echivoc toate serviciile solicitate mai sus. Intocmirea ofertei tehnice, cét si
prestarea serviciilor, se va face cu respectarea regulilor obligatorii referitoare la conditiile de
munca si de protectie a muncii care sunt in vigoare in Romania.

Prestatorul este obligat s asigure in cadrul blocului alimentar unde este preparatd hrana circuitele
specifice previzute de legislatia in vigoare.

Prin propunerea tehnica operatorii economici vor prezenta descrierea detaliati a serviciilor,
precum si alte informatii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzitoare a propunerii
tehnice.

Propunerea tehnica va cuprinde in mod obligatoriu toate cerintele cuprinse in descrierea
serviciilor solicitate, pentru care operatorul economic depune oferta.

Propunerea tehnica va contine o prezentare generald a sediului/punctului de lucru unde se
desfdsoard activitatea de preparare a hranei, a tehnologiei de productie si logisticii detinute, insotita
de imagini exemplificative. Se va depune lista dotarilor — cuptoare, frigidere profesionale, plite,
masgini de gatit, masini izoterme pentru transportul alimentelor si dovezi ale formei de detinere.
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Ofertantul are obligatia de a elabora propunerea tehnicd cu respectarea prevederilor legale
referitoare la:

* conditiile de munca, sanatate si securitate in munci (conform legislatiei nationale),

* siguranta alimentelor — conform legislatiei sanitar-veterinare aplicabile,

e protectia minorilor si asigurarea sanitatii copiilor beneficiari ai serviciilor.

Toate produsele alimentare livrate trebuie si respecte prevederile legislatiei in vigoare privind
siguranta alimentard si etichetarea produselor. Pentru intocmirea meniului, se vor respecta
prevederile Ordinului Ministrului Sanatitii nr. 541/2025 pentru aprobarea Listei alimentelor
nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii
sinitoase pentru copii si adolescenti in unititile de invitimint preuniversitar.

Se solicitd urmitoarele documente ca anexi Ia propunerea tehnica:

a) autorizarea/inregistrarea sanitar-veterinari a ofertantului;

b) detaliere procentaj;

¢) documente vehicul pentru transportul produselor ce fac obiectul contractului: modalitatea
de detinere, certificat de inmatriculare cu ITP valabil la data depunerii ofertelor;

d) autorizarea/inregistrarea sanitar-veterinars a vehiculului;

¢) dovada absolvirii unui curs de Notiuni fundamentale de igiend pentru personal;

f) listd personal — bucitari, ajutor bucitar, muncitori, soferi (ex. registru salariati REVISAL)

g) listd dotari tehnologice si logistice

h) dovada medicului nutritionist / asistent dietetician/ tehnicianului nutritionist (contract
individual de munca, contract de prestiri servicii, diplome, atestate)

i) certificate de conformitate ISO sau documente echivalente

J) lista de meniuri propuse minim pentru o lun;

k) grafic de livrare — intre 12:00-14:00, conform graficului stabilit cu Achizitorul; se va anexa
traseul de la adresa Prestatorului la adresa Achizitorului.

1) alte documente relevante.

Prestatorul va oferi, in oferta tehnici, detalii privind:

- spatiul in care se va prepara hrana, spatiu care trebuie si respecte conditiile de receptie si
depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, conform prevederilor legale in vigoare si
sa fie autorizat ANN.S.V.S.A.;

- modul in care se va prepara hrana, respectandu-se misurile de protectie igienico-sanitare,
in conformitate cu normele de functionare a Unitdtilor de Alimentatie Publica si
reglementdrile in vigoare privind igiena produselor alimentare;

- personalul disponibil la data inceperii prestirii serviciilor, avand calificirile minime
solicitate (bucitari, ajutori de bucitar, personal manipulare/transport, nutritionist/tehnician
nutritionist);

- cel putin un angajat cu contract individual de munc#/ colaborator/ contract prestarii servicii
cu personal specializat in nutriie;

- modalitatea de preparare a alimentelor, inclusiv a painii si a produselor de patiserie;

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

- modalitatea de transport a hranei, de depozitare a hranei, recipientele pentru ambalarea
hranei si vesela de unica folosinta pentru servirea hranei, modalitatea de colectare si
transport al deseurilor rezultate ca urmare a furnizirii suportului alimentar. Mijloacele de
transport trebuie si fie autorizate A.N.S.V.S.A.

Conditiile de receptie si depozitare, prelucrare $i preparare a alimentelor sunt cele previzute in
normele de functionare a unitétilor de alimentatie publica.
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Réspunderea pentru calitatea si cantitatea hranei revine in exclusivitate, pe perioada
deruldrii contractului, Prestatorului, cu respectarea misurilor de siguran{i alimentard. In cazul
aparitiei unor imbolnaviri sau suspiciuni de imbolnaviri cu transmitere digestivi la copiii care au
consumat hrana livratd de Prestator, acestia vor putea reprezenta, in caz de litigiu, o asa numiti
“contraprobad”.

In situatia nerespectarii de cétre personalul propriu a miasurilor referitoare la prevenirea si
combaterea bolilor transmisibile, cat si a normelor sanitar-veterinare, Prestatorul va suporta, dupa
caz, sanctiuni administrative, contraventionale sau penale.

Noti:

Ofertantul are obligafia de a prezenta in mod explicit modul de indeplinive a fiecdrei cerinte minime
prevdzute in Caietul de sarcini, prin indicarea soluiilor tehnice si/sau organizatorice propuse.

Nu se acceptd preluarea integrald sau copierea textului din Caietul de sarcini (copy-paste). Ofertele
tehnice formulate exclusiv prin reproducerea cerinfelor din documentatia de atribuire, fird explicatii
proprii privind modul de conformare, vor fi considerate neconforme.

Se vor completa si anexa Formularul nr. 6 — Propunerea tehnici si Formularul nr. 7 -
Declaratie privind respectarea obligatiilor referitoare Ia conditiile de munci si protectia
muncii.

6.4 Oferta financiari
Modul de prezentare a propunerii financiare

Oferta financiard va cuprinde totalitatea pregurilor pentru categoriile de servicii necesare
realizarii obiectului contractului, conform standardelor si normativelor in vigoare. Pretul
contractului este ferm pe perioada de derulare.

La elaborarea propunerii financiare, ofertantul va tine seama de Tntreaga gami de
servicii previzute in Caietul de sarcini si de costurile aferente realizirii acestor servicii siva
prezenta defalcarea costurilor, per portie, pe urmitoarele categorii:

a) materie prima;
b) prepararea hranei;
c¢) distributie.

Oferta financiara va cuprinde totalitatea preturilor pentru categoriile de servicii necesare realizirii
obiectului contractului, conform standardelor si normativelor in vigoare. La elaborarea propunerii
financiare, ofertantul va tine seama de intreaga gama de servicii prevazute in Caietul de sarcini si
de costurile aferente realizirii acestor servicii.

Oferta financiard va acoperi toate costurile ofertantului cu materia prima si prestatea serviciilor,
cum ar fi, dar fardi a se limita la: salarii/onorariile datorate de cétre ofertant
salariatilor/colaboratorilor sai, responsabili cu prestarea serviciilor si taxele datorate citre bugetul
consolidat al statului, precum si orice taxe, impozite, cheltuieli generate de / si pentru executarea
contractului de prestiri de servicii ce face obiectul prezentei proceduri.

Se va completa si anexa Formularul nr. 8 - “Formularul de oferti” si anexa la acesta.

7. Receptionarea serviciilor si efectuarea plitilor
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Conditii de receptie:

Prestatorul va respecta calendarul de livrare stabilit s$i va asigura livrarea zilnici conform
programului agreat.

La fiecare livrare, produsele vor fi insotite obligatoriu de documentele de conformitate prevazute
de legislatia sanitar-veterinari si de sigurantd alimentard (certificat sanitar-veterinar valabil,

EH

certificat de conformitate, aviz de insotire a marfii si, dupa caz, fise tehnice ale produselor).

La finalul fiecdrei luni, aceste documente se¢ centralizeazi si se anexeazd la procesul-verbal de
receptie a serviciilor prestate, care va include:
e Lista meniurilor — intocmiti de Prestator si aprobati de autoritatea contractanta;
+ Borderoul de portii livrate — semnat zilnic de Prestator si reprezentantul scolii, continand
ora livrérii, tipul de meniu si numarul de portii;
o Lista de participanti — centralizator zilnic cu prezenta beneficiarilor, completat de
reprezentantul unitatii.
Detaliile privind modul de receptie sunt prevazute si in Caietul de sarcini, parte integranti a
documentatiei de atribuire.

Conditii de plata:

* plata se va efectua in termen de maximum 30 (treizeci) de zile calendaristice de 1a data
inregistrarii facturii si a procesului-verbal de receptie, in contul Prestatorului deschis la
Trezoreria Statului;

» factura emisa va fi insotiti de documentele Justificative prevazute mai sus si va fi transmisa
prin sistemul e-Factura conform O.G. nr. 120/2021 privind factura electronici;

* plata se va efectua exclusiv prin Trezoreria Statului, in baza facturii electronice transmise
in sistemul e-Factura.

Pagind 17 din 17



