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1. INTRODUCERE

Aceastd sectiune a Documentatici de Atribuire include ansamblul cerintelor pe baza cérora
ficcare Ofertant va elabora Oferta (Propunereca Tehnica si Propuncrea Financiard) pentru serviciile
care fac obiectul viitorului contract de achizitic publica ce se va incheia in urma aplicarii acestei
proceduri.

In cadrul acestei proceduri. MUNICIPIUL. DEVA indeplineste rolul de Autoritate
Contractanta, respectiv Achizitor / Beneficiar in cadrul Contractului.

Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisd intr-
un anumit capitol din Caictul de Sarcini si nespecificata explicit in alt capitol trebuie interpretatd
ca fiind mentionatd in toate capitolele unde se considera de catre Ofertant ca aceasta trebuia
mentionatd pentru asigurarca indeplinirii obiectului Contractului.

Orice anexa, aferentd vreunui capitol din prezentul Caict de Sarcini, reprezinta parte
integranta a acelui capitol si implicit a Documentatiei de atribuire.

Ofertantii trebuie sa raspunda integral cerintelor minime incluse in acest Caiet de Sarcini si
fara a se limita la prestarea serviciilor si/sau livrarea produsclor aferente.

Nu se admit ofertele partiale din punct de vedere cantitativ si calitativ. ¢i numai ofertele
intcgrale, care corespund tuturor cerintelor minime stabilite prin prezentul Caict de Sarcini.

in cadrul acestui document. pentru usurinta exprimdrii. in functic de momentul si
activitatile/aspectele la care se face referire, se vor folosi urmdtorii termeni care vor avea acclasi
inteles, si anume:

- sc va folosi termenul de Ofertant - pentru aspecte ce tin de procesul de intocmire
si prezentare a ofertei in cadrul procedurii de atribuire a contractului de achizitic
publica:

- sec va folosi termenul de Contractant - pentru aspecte ce tin de obligatiile asumate
in cadrul contractului ce se va atribui in urma aplicarii procedurii de achizitic
publica;

- sc va folosi termenul de Prestator - pentru aspecte ce tin de activitatile propuse a
fi realizate in cadrul contractului

2. CONTEXTUL REALIZARII ACESTEI ACHIZITII

Pentru o informare clard si corcctd a participantilor la aceastda procedurd. precum si pentru
stabilirca contextului necesar aplicérii rationamentclor profesionale pe perioada derulérii
Contractului, in special, dar fard a se limita la aspecte ce tin de determinarea naturii generale a
Contractului, in cadrul acestui capitol, Autoritatca Contractantd prezintd contextul achizitiei,
context care a determinat stabilirea obicctivelor principale urmarite de Autoritatea Contractanta la
realizarea acestei achizitii. stabilirca obiectului principal al Contractului si a principalelor cerinte
de calitate si performanta.



2.1. Informatii despre Autoritatea Contractanta

Nr. |  Informatic ” B - Detalicre
Autoritate MUNICIPIUL DEVA: Judetul IHuncdoara - B
Contractanta: Piata Unirii nr.4, municipiul Deva, judetul Hunedoara. Romania
! denumire, adresa, e e S ==
- Ea‘c’mf'} WCb B http://www.primariadeva.ro/ - B
> |Scctorul de activitate |Administratie publica .
D

Activitate principala/

oo P JAdministratie publicd locala
atributia principala

4 |Activitatile/atributiile |Continuarea cforturilor pentru indeplinirca obiectivelor de tara,
Autoritatii asumate in calitate de stat membru al Uniunii Europene, inclusiv in
Contractante care sunt jceca ce priveste diminuarea ratei pardsirii timpurii a scolii prin
afectate /influentate defacordarea, cu titlu gratuit, a unui suport alimentar sub forma masa
rezultatul Contractuluijcaldd in regim catering, in limita unci valori zilnice de 15
ce urmeazd a fi atribuitJei/beneficiar, TVA inclus.

2.2. Informatii generale despre contextul care a determinat achizitia

HOTARARE nr. 23 din 29 ianuaric 2025 privind instituirca Programului national "Masi
sanatoasa" derulat pe perioada desfasurarii cursurilor scolare din anul 2025 reglementeaza
acordarea zilnica cu titlu gratuit, a unui suport alimentar sub forma de masa calda in regim
catering, in limita unei valori zilnice de 15 lei/beneficiar, inclusiv TVA. Limita valorica de |5
lei/zi/beneficiar, inclusiv TVA-ul cuprinde pretul suportului alimentar, continand pretul materiei
prime si al serviciilor de preparare a produsclor si cheltuiclile de transport.

Astfel, pentru Liceul Tehnologic Energetic ..Dragomir Hurmuzescu™ Deva - tipul de suport
alimentar s-a stabilit a fi sub forma de masa calda in regim catering pentru un numar de 832
clevi respectiv: din invatamantul gimnazial 257 clevi, din invatamantul liceal 98 clevi, din
invatamantul profesional 141 clevi si din invatamantul primar 336 clevi, dintre care un numar de
8 clevi cu regim de masa special.

Raportarea prezentei se va face zilnic in intervalul orar 8.00- 8:30.
in ceea ce priveste programul de distribuire a suportului alimentar si timpul alocat se comunica
urmatoarcle:

e Corpul I situat in Deva, strada Titu Maiorescu, nr.28:

v/ invatamant primar > in intervalul orar 10.30 -10:45
v'invatamant gimnazial. liceal, profesional > in intervalul orar 12.45 -13:00

Ordin nr. 7732/2024 privind aprobarea criteriilor pentru includerea unitatilor de invatamant
in Programul national "Masa sandtoasa™ (PNMS).

Ordin nr. 3.352/2025 privind aprobarea L.istei unitatilor de invatamant preuniversitar
incluse in Programul national "Masa sanatoasa" in anul 2025.

Hotararea Guvernului nr.  80/2025 privind repartizareca  pe  unitati/subdiviziuni
administrativ-teritoriale si pe unitati de invatamant a sumei prevazute in Legea bugetului de stat
pe anul 2025 nr.9/2025 pentru finantarca Programului national "Masa sanatoasa".



Ordin nr.541/2025 pentru aprobarea listei alimentelor nerecomandate  prescolarilor si
scolarilor si a principiilor care stau la baza unci alimentatii sandtoasc pentru copii si adolescenti in
unitatile de invatamant preuniversitar.

3. DESCRIEREA OBIECTULUI VIITORULUI CONTRACT DE ACHIZTIE PUBLICA

3.1. Datele de intrare utilizate de Contractant in scopul derularii activitatilor contractului

Activitatile care urmeaza a i derulate in limita valorica de 15 lei/zi/beneficiar. inclusiv
TVA-ul. cuprinde urmétoarele:

v suportul alimentar sub forma de masid calda in regim catering. continand pretul
materiei prime si al serviciilor de preparare a produselor si cheltuielile de transport, in perioada
desfasurdrii - cursurilor scolare din anul 2025 pentru clevii din unitatea de invatamant
preuniversitar de stat. Liceul Tehnologic Energetic “Dragomir Hurmuzescu™ din Municipiul
Deva.

Astfel, prestatorul va trebui sa tind cont de urmatoarele informatii generale cu privire la
modul concret de derulare a contractului de servicii : Suport alimentar sub forma de masa
calda in regim catering pe zi - ""Masa sanitoasa", pentru elevii din unitatea de invatamant
Liceul Tehnologic Energetic “Dragomir Hurmuzescu” din Municipiul Deva, judetul
Hunedoara

a) Tipul de contract: contract de servicii. cu executare succesiva pe baza de comanda emisa
de beneficiar. Achizitorul nu arc obligatia de a efectua comenzi pentru toata cantitatea si valoarea
cuprinsa in contract.

b) Unitatea de masura a contractului: portia, configuratd conform prevederilor prezentului
caict de sarcini.
c) Numarul estimat de portii ce vor fi asigurate la o livrare: 832 de portii, in functic de

numarul de copii prezenti la activitatile didactice.
Nota: Pentru 8 clevi se detine declarative insotite de adeverinta medicala cu privire la
alocarea unui regim de masa special, respectiv :
3 - elevi cu restrictii carne de pore din motive religioase ;
1 - elev cu intoleranta la lactoza si gluten;
2 -elevi cu alergii la gluten, drojdie, histamina;
1 —elev cu alergie la peste, kiwi;
1 — elev cu gastrita cronica.
Regimul de livrare: zilnic. de luni pana vineri, pe toata perioada derularii activitatilor scolare
(fara a lua in calcul zilele de vacanta si zilele nelucratoare sau in carc. conform ordinelor MEN sau
alte acte normative, nu se deruleaza activitatile scolare)
v Liceul Tehnologic Enecrgetic “Dragomir Hurmuzescu™ Deva, Corpul I, strada Titu
Maiorescu nr.28:
- invatamant primar - in intervalul orar 10.30 - 10:45
- invatamant gimnazial. liccal. prolesional - in intervalul orar 12.45 - 13:00

d) Tipul mesei servite - suport alimentar sub forma de masa calda. conform cerintelor
caictului de sarcini.



¢) Grupul tinta (consumatori) - copiii din ciclul primar, gimnazial. liceal, profesional .
3.2. Criteriile de performanta ale contractului
3.2.1. Aspecte generale

La finalul fiecarei etape aferente contractului (lunar), Beneficiarul are dreptul de a cvalua

performanta Contractantului in legatura cu modul de executare a Contractului.

Evaluarile ce sc vor efectua cu privire la nivelul de performanta al serviciilor in cadrul
procesului de prestare a serviciilor vor avea drept referinta atat datele de intrare aferente viitorului
contract, ce se regasesc atat in prezentul caict de sarcini cat si standardele curopene si nationale
aplicabile produsclor alimentare ce se vor fi puse la dispozitia grupului tinta prin intermediul
acestor servicii ce fac obiectul contractului

3.2.2. Criterii de performanta specifice

In ceea ce priveste prestarca serviciilor, Contractantul va trebui sa ia masurile necesare si
sa adopte acea solutie necesara pentru prestarea serviciilor, astfel incat sa se asigure atingerca
urmatoarelor criterii de performanta aferente contractului:

a) Produscle alimentare livrate la destinatic vor avea o forma de prezentare si o temperatura
minima necesard astfel incat produsele sa poata fi consumate in conditii normale.

b) Produsele preparate si livrate vor respecta principiile care stau la baza unei alimentatii
sandtoase pentru copii si adolescenti, asa cum acestea sunt prezentate prin Ordinul MS
nr.541/2025 si anexele la acesta- actualizat.

¢) Procesul de preparare, transport si livrare sa se deruleze cu respectarea in totalitate a
cadrului cadrul legal si normativ aplicabil in domeniul sigurantei sanitare si alimentare.

d) Produscle preparate si livrate respectd cerintele calitative si cantitative din comenzile
confirmate de catre Beneficiar

e) Activitatile de livrare. la destinatia finala. a produselor alimentare vor respecta calendarul
convenit intre parti.

3.2.3. Modul de stabilire a rezultatelor verificarii criteriilor de performanta:

Periodic (de regula lunar), inainte de receptia serviciilor, partile vor verifica si evalua modul
de indeplinire a criteriilor de performanta ale contractului prevazute la punctul 3.2.2. de mai sus,
rezultatul acestor verificari urméand a fi consemnat in cadrul procesului verbal de receptic a
serviciilor ce std la baza emiterii facturii aferente serviciilor prestate perioadei supuse evaluarii.

3.3. Modul de prestare a serviciilor precum si produsele ce se vor livra in cadrul contractului
3.3.1. Modul de prestare a serviciilor si mecanismul specific de derulare a activitatilor
contractului

Pentru derularca viitorului contract de achizitic publica. partile vor proceda. in principal.
conform urmatorului mecanism:



Nr.

Etapa

Activitate

l - Stablluca calcnd‘u

Definirea calendarului
de prestare

Detalicre activitati

ulun lunar de prestare a sclvlcnlor -

Cu cel putin 10 zile inainte de inceperea lunii. Beneficiarul va transmite Prestatorului
programul propus pentru luna urmatoare, in carc va indica zilele in care se vor presta
serviciile ce fac obiectul contractului.

Dupa primirea si analiza programului lunar. in termen de maxim 2 zile lucratoarc
Prestatorul va confirma Beneficiarului acceptarea programului.

Ftapa

2 Preluarea comenzii

Primirea si
confirmarea comenzii
de catre parti

Prepararea produselor
comandate

Prestatorul va primi comanda emisa de beneficiar, zilnic, in functie de numarul de clevi
prezenti la activitatile didactice din ziua respectiva, in limita valorii zilnice de 15 lei,
TVA inclus.
Comanda privind numarul de portii necesar in vederea distribuirii va fi comunicat dgj
catre unitatea de invatamant furnizorului in baza prezentei elevilor la orele de curs,
inregistrata zilnic in intervalul orar 8:00-8:30.
Pentru 8 elevi meniul va fi permanent regim de masa special:

3 - elevi cu restrictii carne de porc din cauze religioase ;

| - elev cu intoleranta la lactoza si gluten;

2 -clevi cu alergii la gluten, drojdie, histamina;

| —elev cu alergic la peste, kiw:

| —elev cu gastrita cronica.

Dupa primirca si evaluarea comenzii, prestatorul va confirma livrarea comenzii. Dupa
primirca comenzii, Prestatorul va initia si derula ctapa de pregatire si preparare a
suportului alimentar, cu respectarea cerintelor cantitative si calitative prevazute de actele
normative si prezentul caiet de sarcini. )

Prestatorul se va asigura ca pelsonalul |mpllcat in activitatile de plcpalaxe Si mampuldlc
a alimentelor ce compun meniul respecta cerintele de igiend si securitate alimentara,
prevazute de legislatia in vigoare. Prestatorul se obliga sa prezinte Bencficiarului, la
simpla cerere a celui din urma, toate documentele care atestd indeplinirea acestor
obligatii. o o
Prestatorul va asigura plcpalalca plodusdon cu lCSpLCl’lICﬂ cerintelor de trasabilitate
impuse de cadrul Icgal/normanv specific in acest domeniu, asigurandu-se de cxistenta
documentelor care atestd provenienta, calitatca si salubritate materiilor prime si a
ingredientelor de origine animala si non-animala (facturi, avize, certificate de calitate,
declaratii de conformitate, ctc) utilizate in prepararca meniurilor comandate. Prestatorul

|sc obligd sa prezinte beneficiarului, la simpla sa cerere copii dupd aceste documente.

Ambalarea si
pregitirea pentru
transport a produselor
preparate

Hrana calda trebuie ambalatd in recipiente de unica folosinta, inchise ermetic, in
conformitate cu standardele de calitate in vigoare, respectiv caserole, boluri, cupe,
pahare, etc.. ce respecta cerintele de sigurantd alimentara si care nu prezintd nici un risc
pentru consumator.

Pentru asigurarca conditiilor igicnico-sanitare . produsele care fac obiectul suportului
alimentar trebuic insotite de ustensile sigilate, din lemn care permit consumul in
conditii de igiena.

Fiecare portic se ambaleaza in plasa individuala, cu tot ce contine meniul respectiv.
Ambalajele: Toate produsele ambalate individual se vor incarca in ambalaje reutilizabile
(lazi, cutii, etc). destinate transportului si manipularii produselor ambalate individual, ce
respecta cerintele de siguranta alimentara.

Ambalajele reutilizabile vor fi supuse igienizarii si dezinfectici. conform normelor legale
in vigoare, inainte de fiecare utilizare/livrare.

Etapa

3. Livrarea comenzii

Livrarea  produsclon

preparate

Suportul alimentar va fi livrat conform calendarului de livrare convenit intre parti, in
intervalul orar 10.30 - 10:45 pentru invatamantul primar, respectiv in intervalul orar
12.45 -13:00 pentru invatimantul gimnazial, liceal si profesional in locatia de pe strada
Titu Maiorescu, nr.28 a fiecirei zile in care sc desfasoard activitati didactice, la unitatea
de Tnvatamant.




Livrarca se va cfectua utilizand mijloace de transport autorizate sanitar-velerinar,
conform prevederilor cadrului legal aplicabil in materic. Ambalajele reutilizabile, cc|
contin produsele ambalate individual, se vor incarca/descarca in mijloacele de transport
astfel incat si fie protejate impotriva unor eventuale contaminari.

Personalul utilizat de prestator pentru livrarea produselor trebuic sa indeplincasca
cerintele sanitare in vigoare. o
Prin modul in care va derula activitatile de livrare, Prestatorul va asigura amb’xl’ucle
reutilizabile suficiente si adecvate destinate 1mnsp0nulm si manipularii produselor|
ambalate individual, astfel incat acestea sa ramana la dispozitia Beneficiarului pana la
consumarea in totalitate a produselor livrate, urmand ca ambalajele reutilizabile sa fic
preluate de citre Prestator cu ocazia urmatoarei livriri.

FEtapa 4. Receptia serviciilor si a produselor livrate

livrate

Receptia comenzilor

Produsele livrate sc¢ vor receptiona pe baza de documente de insotirc a marfurilor,
intocmite si prezentate de catre Prestator. Pentru gestionarca ambalajclor reutilizabile
partile vor intocmi documente de gestiune distincte de cele de receptie a produselor.

Reprezentatii Prestatorului si ai Beneficiarului, la momentul receptici produselor. vor
cfectua verificarile necesare pentru determinarea conformitatii produselor livrate cu cele
din comanda confirmata de parti. confirmand receptia cantitativa si calitativa a produselor
prin intocmirca unui proces verbal de predare primire a produselor livrate.

Documentele care atesta avizarca mijlocului de transport utilizat de prestator ucbwc sd hc
prezentate reprezentantului beneficiarului, la momentul livrarii produselor, acesta din
urma avand obligatia anexarii unei copii a acestor documente procesului verbal de
predare/primire a produselor livrate.

Documentele  care  atesta  avizarea/autorizarea personalului utilizat ~ la
transportul/manipularca  produsclor trebuie sa fie prezentate reprezentantului
Beneficiarului, la momentul livrarii produselor, acesta din urma avand obligatia anexarii
unei copii a acestor documente procesului verbal de predare/primire a produselor livrate.

5 Receptia serviciilor
prestate

l.unar, unitatea de inviatamant va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate, in
functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedenta, pe care o va corela cu
situatia existenta la furnizor. Toate partile implicate in procesul de distributic a produsclor
alimentare catre unitatea de invatamant vor pastra documentelc justificative pe o perioada
de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora.

Rc.uplm serviciilor se va face in baza ploccsdm verbale de pled'uc/pnmnc a produselor
receptionate, intocmite cu ocazia ficcarei livrari efectuate in perioada de referinta supusa

receptiei periodice.

l.a momentul receptici serviciilor “se va intoemi un proces verbal de receptic in cadrul
caruia se va evidentia atat volumul de produse livrate in perioada cat si modul in care au
fost respectate cerintele calitative si cantitative inclusiv modul in care au fost indeplinite

o

criteriile de performanta stipulate la cap. 3.3.2. din prezentul caiet de sarcini.
Decontarca periodica a serviciilor prestate se va putea efectua doar in baza proceselor
verbale de receptic intocmit conform celor prevazute mai sus.

RCCLplId finala se va cfectua la finalizarea contractului, p| in intocmirea unui proces s verbal
de receptie finala, in cadrul caruia se va evidentia modul in care Prestatorul si-a indeplinit
obligatiile contractuale asumate prin contract, acest document stand la baza efectuarii
ultimelor decontédri din cadrul contractului precum si pentru emiterea documentului

constatator, conform art. 166 din HG 395/2016.

Toate activitatile trebuie realizate cu respectarea legislatiei si a reglementarilor tehnice in
vigoare. aplicabile specificului obiectului contractului.

Controlul respectarii prevederilor legislatici in vigoare privind conditiile igienico-
sanitare prin care masa calda este oferitda catre elevi, precum si a respectarii unei alimentatii
corespunzatoare din punct de vedere nutritional in unitatile de invatamant preuniversitar, sc
exercita de catre personalul imputernicit de Ministerul Sanatatii. din cadrul Directiilor de sanatate

publica judetene.




Pentru orice situatic ce poate aparea si pentru care nu s-a prevazut in mod clar modul in
care trebuic actionat, partile vor adopta acele activitati care sunt nccesare asigurarii atingerii
obicctivului contractului respectiv a criteriilor de performanta ale contractului, asa cum acestea au
fost definite in prezentul caictul de sarcini.

3.3.2. Produsecle ce se vor livra in cadrul serviciilor

Pentru alegerea si prepararea produselor cc se vor livra in cadrul viitorului contract sc va
tine cont de urmatoarele aspecte obligatorii:

1. Cerinte privind continutul portiei/ meniului

In vederea realizarii meniului, se vor respecta prevederile Ordinul MS nr.541/2025 si
anexcle la acesta pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti in unitatile de
invatamant preuniversitar si a Legii nr.123/2008 pentru o alimentatic sanatoasd in unitatiile de
invatamant preuniversitar.

Suportul alimentar sub forma de masa calda in regim catering va fi compusa din 2 feluri
de mancare (pentru a s¢ asigura aportul minim de calorii). respectiv:

- Felul principal: [riptura, gratar, mancare scazuta cu sau fara came, ete. si gamitura + salata +
paine.
- Desert - fructe. iaurt cu fructe, baton cu cereale etc.

In acest sens, pentru fiecare varianta de meniu este obligatoriu sa se intocmeasca cite
o fisa tchnica distincta in care sa se indice gramajele pentru fiecare produs rezultat dupa
preparare, exemplu - fripturd x grame; griatar x grame; mancare scizuta cu sau fara carne
x grame; salata x grame; fructe x grame. De asemeneca, felul principal, trebuie completat
pe linga fripturid/gritar, garnitura, salata si cu gramajul painii si acest aspect sa fie specificat
in fisa tchnica a fiecarui meniu.

Pentru fiecare fisa tehnicd de meniu prezentat, se prezinta in mod obligatoriu si
calculul caloric al meniului respectiv (minim 400 calorii (kcal).
Se va tine cont de principalii furnizori de enegie a organismului. care sunt:

- lipide:

- glucide (dulciuri. fructe, legume, ctc):

- proteine (came, branza. lapte. oud si proteine vegetale, ete).

Tinand cont de prevederile Ordinul MS nr.541/2025. alimentele si bauturile oferite copiilor
din colectivitati sunt impartite astfcl. conform grupelor alimentare: fructe si legume. cercale.
produse din cereale si amidonoase. lapte. derivate din lapte si alternative, carne, produse din carne
si alternative.
a)Fructe si legume

Se recomanda alegerea legumelor i a fructelor preparate cu putine sau fard adaos de
grasimi. zahar sau sarce: limitarea sucului de fructe pentru copii: alegereca legumelor si a fructelor
proaspete si ncprocesate. cat mai des.

Se recomanda consumul zilnic de minimum o portie de legume verzi si/sau o portie de
legume sau fructe portocalii. Exemple de legume verzi: fasole verde, broccoli. varza, gulie, praz.
salata verde. mazare verde. spanac. dovlecei, sparanghel, varza de Bruxelles, ruccola si icrburi
aromatice verzi (patrunjel, marar, menta. busuioc, frunze de {elina etc.). Exemple de legume si
fructe portocalii: morcovi, dovleac, caisd. mango. nectarind. piersica, portocald. mandarina.
clementina.

b) Cereale, produse din cereale si amidonoase

Se recomanda ca ccl putin jumatate din produsele cerealiere oferite in fiecare zi sa fic
cereale integrale si ca produscle din cercale/amidonoasele alese s fic cu adaos redus de grasimi.
zahar si sare.
¢) Lapte, derivate din lapte si alternative



Se recomanda consumul des de lapte pasteurizat partial degresat (1,5% grasime) pentru
copiii cu varsta peste 3 ani; bauturi neindulcite si fortificate, precum béutura de soia, migdale,
ovaz, caju, orez, si iaurt de soia, cocos, migdale, caju neindulcit, pentru copiii cu varsta peste 3
ani; laurt, sana, chefir, lapte batut ncindulcit din lapte pasteurizat; branzeturi slabe (sub 20%
griasime) din lapte pasteurizat. precum branza de vaca proaspatd. cottage cheese. telemea
proaspata, mozzarella proaspata, ricotta, urda proaspatd. crema de branza slaba ctc.

d) Carne, produse din carne si alternative

Se recomanda introducerea cu regularitate si a altor surse de proteine pe langa cele de
origine animala (carne, peste, oud si lactate) si a celor de origine vegetala, cum sunt
leguminoasele (fasole uscata, mazare uscata, linte, naut, soia si produse de soia) si fructele
oleaginoase (nuci. migdale, caju. alune de padure, fistic, seminte de dovleac. floarea-soarelui.
susan ctc.). Se recomanda carnea slaba si prepararca ci cu adaos mic sau deloc de grasimi sau
sare.

Alte ingrediente alimentare

Ingredientele care nu sc calculeaza ca atare pot fi servite/utilizate in cantitati limitate.
Cumulativ, cantitatea permisa intr-o zi dintre ingredientele enumerate mai jos este: de | lingurita
(5 ml) pana la 2 linguri (30 ml). atat ca ingredient folosit in prepararea alimentelor, cat si servite
langad/impreuna cu preparatele principale. Exemple: sosuri: mustar $i smantana slaba din comert,
s0s pesto, ketchup. sos de branza sau alte sosuri preparate in blocul alimentar din cadrul firmei de
catering: grasimi si ulciuri: ulei de rapita, ulei de soia, ulei de masline. ulei de floarea-soarclui,
unt. toppinguri: cocos, parmezan, masline; miere; dulceata/gem indulcit. siropuri, zahar(conform
recomandarilor din anexa nr.1 lit.a la Ordinul MS nr.541/2025).

Definirea portiilor pe grupe alimentare:

Grupa alimentara Mirimea portiei Kcal si
macronutrienti/portie
I.cgum—c - Legume cu frunze verzi crude: 100 g Aproximativ 25 kcal, 5
- Legume crude: 100 ¢ o carbohidrati, 2 ¢

- Legumec ficrte/congelate/conservate: 80 g proteine, 0 g lipide

- Pasta de tomate: 30 ¢
- Bulion/Suc de rosii: 100 g

Fructe - Fructe proaspete: 100-120 g Aproximativ. 60 kcal,
- Fructe gatite/congelate/conservate(fara zahar adaugat):100- | 15 g carbohidrati, 0 g
120 ¢ proteine, 0 g lipide

- Fructe uscate/confiate, deshidratate: 20 g

- Suc de fructe proaspat (far

SO ra zahdr adaugat): 150 ml
Produse din cereale si | - Paine (1 feclie medie): 30 g

Aproximativ 80 keal,

amidonoase - 1/2 lipie sau tortilla: 30 g 15 ¢ carbohidrati. 0-3 ¢
- Biscuiti fara crema: 20 ¢ proteine. 1-2 ¢ lipide

- 3 rondele de orez: 20 g

- Cereale uscate/nefierte (paste fainoase, malai, orez, gris.
cuscus, quinoa, mei, hrisca, amarant, fulgi dc ovaz. fulgi de
porumb, fulgi de orez, fulgi de hrisca, fulgi de quinoa, fulgi de
orz, fulgi de secara, fulgi de amarant): 20 g

- Cereale fierte (paste fainoase, orez, quinoa, mei. hrisca,
amarant, cuscus): 70 g

- Mamaliga: 100 g

- Popcorn simplu: 20 g

- Faina: 20 g

- Briose/Chec/Clatite simple: 30 ¢

- Cartofi albi/dulci fierti/copti: 80 g

Lapte, branzeturi. | -Lapte: 125 ml Aproximativ 50-80
iaurt/chefir/sana/lapte | - Branzeturi slabe: 40 g kcal.6 g carbohidrati, 4
batut si alternative | - Branzeturi semigrase: 30 g g proteine, 0-4 g lipide:

vegetale - Branzeturi grase: 20 g plus 150 mg calciu




- laurt: 125 fud
B'lutuna vegetala imbogatita cu calciu: 125 ml
- laurt vegetal imbogatit cu calciu: 125 ml

_A"Iini(vzl'uémwpl0t0|cc | - Carne (alba/rosic — negatita): 40 g Carne, pcslu oua:

carne. peste,  oud, | - Carne procesati: 40 g Aproximativ.~ 45-100

leguminoase uscate si | - Peste si fructe de mare (negitite): 40 g kcal, 0 g carbohidrati.

fructe oleaginoase - Oua: 55 g (1 buc. sau 3 albusuri) 6-9 g proteine, 0-8 ¢
- Organe (ficat, pipote etc.) (negdtite): 40 g lipide

- Tofu/Soia: 70 g

- Leguminoase uscate (fasole, linte, mazare galbena, naut) 30¢ g | Legume uscate:

- Leguminoase uscate gatite (fasole, linte, mazarce galbcna. 100-125 kcal. 15-20

naut): 70 g carbohidrati,  5-7

| proteine, 0-7 g lipide
“Fructe olwumoasc (nuu mwdalu, u\|u seminte de floarca- | Fructe olc."lgmoasc:
soarclui, seminte de dovleac, seminte de chia): 30 g 140-190 kcal, 5-7
carbohidrati,  5-7

proteine, 12-15 ¢ lipide

i

s

uc U

Grasimi - Unt vegetal (migdale, caju, arahide): 10 g Aproximativ 45-60
- Cacao pudra: 10 g keal, 0-3 g
- Fulgi de cocos: 10 g carbohidrati. 0-2 g
- Avocado: 30 g proteine, 5 g lipide

- Masline (fara samburi): 30 g

- Ulei vegetal (masline, rapita, floarca-soarelui): 5 g
- Smantana: 30 g

-Unt: 10 ¢

Pentru alcatuirea unui meniu echilibrat destinat copiilor si adolescentilor, se¢ recomanda
urmatorul necesar zilnic csllmatlv dc portii pe urupe alimentare:
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2. Cerinte privind selectia produselor alimentare ce compun meniul

l.a prepararca meniurilor nu se vor utiliza: materii prime rezultate din organisme modificate
genetic, amidon. maionezi. creme de oud. indulcitori. adaosuri de ingrosare. coloranti sintetici.

Nivelul minim al ponderii materiei prime din pretul total/suport alimentar este de: 40%. Pentru
un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar mai mic decat nivelul minim
indicat de (40%). oferta va fi consideratd necorespunzatoare din punct de vedere tehnic. urmand a
fi declarata neconforma si respinsa.

L.a prepararca suportului alimentar se va utiliza cel putin | (unu) produs alimentar obtinut din
productii ecologice. conform prevederilor Regulamentului (CE) nr. 834/2007



Pentru 0 (zero) produse alimentare ccologice/suport alimentar. oferta va fi considerata
necorespunzitoare din punct de vedere tehnic. urmand a fi declaratd neconforma si respinsa.

Modalitatea de verificare - operatorii economici trebuie sa indice in Propunerea tehnica modul
in care intentioneaza sa indeplincasca aceastd cerinta. in cazul in care alimentele care vor fi
utilizate la prepararea suportului alimentar poartd o ctichetd ecologicd nationald sau comunitara
sunt considerate conforme.

Pentru 8 elevi meniul va fi permanent regim de masa special:

3 - elevi cu restrictii carne de pore din cauze religioase :
| - elev cu intoleranta la lactoza si gluten:

2 - clevi cu alergii la gluten, drojdie, histamina:

I —elev cu alergie la peste, kiw;

| —clev cu gastrita cronica.

Produsele ce compun meniul nu vor contine in exces ulei/grasimi, condimente sau saruri.

Produsele alimentare trebuie si respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al
Comisiei din 15 noiembric 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare. cu
modificarile si completarile ulterioare.

Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si
clevi:

- Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de de arome care dé gust in cazul
mancarurilar calde.

- Uleiul necesar preparirii sc utilizeaza o singura data, trebuic sa fic un ulei de calitate superiora.
- Ccapa pregatita in prima faza a ctapei de gatire nu se prajeste. ci se inabusa cu apa.

- Sarea iodata utilizatd nu trebuie sd contind orice alt aditiv.

- Evitarea mancarurilor care solicitd un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a cdror
combinatic produce efecte digestive nefavorabile. cum ar fiiahnie de fasole cu iaurt sau cu compot.
- Mancarea livratd trebuic gititd in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzatoare, conform legislatici in vigoare.

- Se vor folosi metode de preparare sandtoase (fierbere, preparare la abur, coacere). Mancirurile
gen tocaturi sunt acceptate numai daca sunt prelucrate termic prin fierbere sau la cuptor. Ouale s¢
recomanda a fi servite fierte tari, ca omletd la cuptor si nu se recomandd prajirea, ochiurile
romanesti, oudle preparate termic insuficient.

- Pentru a asigura aportul de vitamine si elemente minerale corespunzitor se vor servi salatele din
cruditati, precum si legume/frunze adaugate in supe si ciorbe.

- Se interzice folosirea alimentelor din categoria proteinelor animale (carne, peste. oud) in stare
cruda, de exemplu, a cremelor cu oud i frisca nepreparate termic si a maionezelor.

Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sandtatc Publica:
ciorba de legume; supa de pui cu legume: ciorba de vacuta cu legume: legume cu piept de pui la
gratar; mancare de mazire cu piept de pui: pilaf cu legume si ficétei de pui: piure de morcov cu
gratar de pui; piure de cartofi cu picpt de curcan; mancare de varzd dulee cu fripturd la cuptor;
ghiveci de legume cu pui: orez cu legume si pui la tava: sufleu de broceoli cu branza; cartoli
gratinati cu piept de pui la gratar; tocana de legume cu orez brun: piure de cartofi cu sfecla si
chiftelute de legume; omletd cu legume - ardei, ciuperci. ceapa verde si branza telemea; sufleu de
conopida. broccoli si branza la cuptor: dovlecel umplut cu branza la cuptor; ciuperci la cuptor
umplute cu branza; macaroanc cu branza; cartofi frantuzesti la cuptor. cu branza si ou: quinoa cu
legume; picpt de pui la gritar sau pulpa de pui dezosata la gratar cu legume crude - gogosari. varza.



morcov; sandvisuri preparate cu paine integrald, branzeturi slabe. carne slaba si legume proaspete:
un fruct intreg: salata de fructe fara adaos de zahar ctc.

3. Cerinte privind aportul caloric al meniului

Conducerea unitdtii de invatamant va asigura o alimentatic colectivd adaptata varstei si stirii
de sdndtate, specificului activitatii si anotimpului.

Meniurile vor asigura un aport caloric si nutritiv in conformitate cu recomandarile prevazute
la anexa nr. 3A la ordinul MS nr.541/2025 - Necesarul zilnic de calorii $i macronutrienti. pentru
copii si adolescenti si la anexa nr. 3B la ordinul MS nr.541/2025 - Necesarul zilnic de vitamine si
clemente minerale pentru copii si adolescenti, proportional cu timpul petrecut de copil in
colectivitate.

Meniul va avea un raport caloric minim de 400 calorii (keal), asigurdndu-se un raport optim
intre  principalii furnizori de cnegic a organismului(proteine. lipide, glucide), conform
recomandarilor Ordinului MS nr.541/2025.

Continutul alimentelor in calorii i in anumite substante nutritive (proteine. lipide si glucide) se
va stabili prin calcul. folosindu-se tabele de compozitia alimentelor sau programe destinate acestui

scop. rezultatele obtinute comparandu-se cu necesarul zilnic consemnat in ancxa nr. 3 la ordinul
MS nr.541/2025.

Necesarul zilnic de calorii si macronutrienti pentru copii si adolescenti

Grupa de varsta Ncccsar(lc(izol;lc zilnic Proteine (g) | Lipide (g) | Carbohidrati (g)
3ani  [looo-1300  [1320  [ps4s  [130-180 |
4-6 ani 1400-1600 20-30 40-50 180- 220
7-10ani  [16002000  [3040  [45-60  |200-260
11-14 ani (bdieti)  [2200-2500 ~ 50-60 60-80  ]260-320
[1-14 ani (fete) 2000-2200 45-55 55-70 230-290
I5-18 ani (baieti)  [2600-3000  [65-75  [70-90  [300-400
llS [8 ani (fete)  [2200-2500 - |50-65 |60-80 260-350

Necesarul zilnic de vitamine si elemente minerale

Wk 1 a [M i 77100 [U-l4ani [I1-14ani [15-18ani |I5-18 ani |
R - lani |(baieti) (fete) (baieti)  |(fete)
Vitamina A (ug) 300 400|500 |600  J600 oo [700 |
Vitamina D (ug ]15 15 1S 15 15 15

Vitamina C (mﬂ) ( [73 s so 50 75 les
Calciu(mg)  [700 [1'000 1300 [1300  [1300  [1300  [1300
Fieramg 7 ho o e hs o i s

4. Cerinte privind ambalarea si produse accesorii

Hrana calda trebuie ambalata in recipiente de unica folosinta. inchise ermetic, in conformitate
cu standardele de calitate in vigoare, respectiv caserole. boluri, cupe. pahare, ete.. ce respecta
cerintele de sigurantd alimentard si care nu prezinta nici un risc pentru consumator.

Pentru asigurarea conditiilor igienico-sanitare. produsele care fac obiectul suportului alimentar



trebuie insotite de ustensile sigilate, din lemn, care permit consumul in conditii de igiena,

Fiecare portie se ambaleaza in plasa individuald, cu tot ce contine meniul respectiv.

Toate produsele ambalate individual se vor incarca in ambalaje reutilizabile (lazi, cutii. ctc).
destinate transportului si manipularii produsclor ambalate individual. ce respectd cerintele de

siguranta alimentara. Ambalajele reutilizabile vor fi supuse igienizarii si dezinfectici. conform
normelor legale in vigoare. inainte de ficcare utilizare/livrare.

In toate situatiile. recipientele folosite la livrarea hranei. vor trebui s@ mentina atat
temperatura cat si proprietatile organoleptice.

Distribuirea meniurilor in regim catering, se va face individual pentru beneficiar, astfel
incat sa se pastreze temperatura optima pentru consum.

in timpul transportului, prestatorul are obligatia manipularii si utilizarii de ambalaje

corespunzatoare. astfel Tncat sa se asigure integritatea hranei.

Volumul estimat al serviciilor pentru viitorul contract se contureaza precum urmeaza:

Numirulde | Durata Valoare cu TVA
beneficiari inclus/beneficiar

15 lei

" Péna la 19.12.2025

832 copii/zi

Nota: Numarul efectiv de suporturi alimentare sub forma de masa calda ce se vor comanda zilnic
poate varia in functie de copiii efectiv prezenti la activitatile didactice:

Astfel, propunerea tehnica si propunerca financiard va fi formulatd tinand cont de numarul
maxim de copii ce poate fi inscris in cadrul acestui program (832 de copii). respectiv de valorile
indicate in tabelul de mai sus. Prestarea seviciilor. incepe in prima zi a activitdti didactice de dupa
ziua transmiterii ordinului de incepere a prestarii serviciilor.

4. RESURSELE NECESARE PENTRU REALIZAREA  ACTIVITATILOR
CONTRACTULUI:

4.1. Resursele umane necesare realizarii activitatilor contractului:
Prestatorul trebuic sd asigure resursele umane necesarc si suficiente pentru realizarca
activitatilor contractului. conform graficului convenit intre parti.

Tot personalul implicat in activitatile de preparare. manipulare si livrare a produsclor
alimentare trebuic sa respecte. pe toata perioada de derulare a activitatilor contractului. cerintele
legale privind siguranta alimentara si sa detind avizele/autorizérile impus e de lege in acest sens.

Ofertantul va prezenta in cadrul Propunerii tehnice lista personalului responsabil pentru
indeplinirea activitatilor de preparare. ambalare si transport al produselor alimentare, impreund cu
documentele suport care atestd indeplinirca cerintelor legale privind siguranta si securitates

alimentara.

Prin documente suport se va infelege:



o Certificatul de instruire profesionala privind insusirea _notiunilor fundamentale de igiend,
conform reglementarilor in vigoare (Curs de igiend, conform Ordin MS nr. 2.209 din 13 iulic
2022), valabil la data prezentarii. Precizam cd, in conformitate cu prevederile art. 20 din
Ordinul MS nr: 2.209 din 13 iulie 2022, certificatul anterior indicat are o valabilitate de maxim
3 ani de la data emiterii.

o Fisa de aptitudini specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotdrdrii Guvernului
ni. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucrdtorilor, cu modificarile si_complelarile
ulterioare

In cazul in care. pentru indeplinirea in bune conditii a activitatilor incluse in Contract, pe
perioada derulirii Contractului, Contractantul va avea nevoie de mai mult personal decat cel
specificat in Propunerca Tehnica, acesta va raspunde pentru asigurarca acestor resurse, fard costuri
suplimentare. in acest caz, Contractantul isi va completa echipa cu propriul personal pe cheliala
proprie.

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

Contractantul are obligatia sd sc asigure si sd urmdreasca cu strictete ca oricarce dintre
personalul implicat in executia contractului cunosc foarte bine si inteleg cerintele, scopul si
obicctivele Contractului, legislatia si reglementarile tehnice aplicabile. specificul activitatilor pe
care urmeaza sa le desfasoare in cadrul Contractului precum si a responsabilitatilor atribuite.

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

4.2. Infrastructura tchnici necesara realizarii activitatilor Contractului

Contractantul trebuic si se asigure cd personalul care isi desfasoara activitatea in cadrul
Contractului, dispune de sprijinul material si de infrastructura necesard pentru a permite acestuia
sa indeplincasca activitdtile in mod optim si sd se concentreze asupra atingerii criteriilor de
performanta aferente contractului respectiv a obiectivelor urmarite prin implementarea proicctului

In acest sens. Ofertantul va prezenta in Propunerea tehnica lista cu echipamentele si dotarile
specifice derularii serviciilor, respectiv:

a) Utilaje si echipamente folosite in prepararea si ambalarea suportului alimentar.

b) Ambalaje reutilizabile. necesare transportului produselor alimentare in conditii de temperaturd
adecvata si care sa asigure protectia la contamindri pe parcursul manipuldrii/transportului.

¢) Mijloace de transport avizate legal pentru transportul produsclor alimentare preparate.

Lista cu aceste echipamente si dotéri specifice prezentatd de Ofertant in Propunerea Tehnica
trebuie sa fie corespunzitoare scopului Contractului si sa indeplineascd toate cerintele de
functionalitate si pentru utilizare stabilite prin legislatia in vigoare. indiferent de forma de acces



la infrastructura necesara pentru realizarea activitatilor in Contract.

Conform cadrul legal aplicabil in domeniul derularii serviciilor, Ofertantul va
prezenta odatd cu propunerea sa tehnica (in copie):

1) Autorizatia sanitar veterinarda si pentru siguranta alimentelor, emisd pentru unitatea in care
se vor prepara produsele alimentare ce fac obiectul serviciilor contractului de servicii;

2) Autorizatia sanitar veterinara si pentru siguranta alimentelor, pentru autovehiculele
propuse pentru transportul produselor alimentare ce fac obiectul contractului de servicii;

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

in cadrul Propunerii tehnice. Ofertantul va prezenta GRAFICUL DE PRESTARE. tinand
cont de volumul si ritmicitatea livrarilor meniurilor. conform indicatiilor de mai sus din prezentul
caiet de sarcini.

Dupa semnarea contractului. in functic de graficul de derulare a activitatilor, beneficiarul va
comunica Prestatorului programul lunar de prestare precum si graficul aproximativ de livrare
aferent contractului. intocmit pe luni/saptamani. urmand ca acesta sa fie actualizat. dupa caz.
periodic (de regula lunar). in functic de programul scolar al grupului tintd precum si a conditiilor
de derulare a activitatilor proiectului.

NOTA: modificarea graficului de prestare a serviciilor reprezintd o modificare
nesubstantiala, de tip ,,adaptare la context practic" si nu impune modificari ale conditiilor de
calitate sau modificari ale prefului unitar al unitatii de masurda a contractului, fiind transpusda prin
aplicarea directa a clauzelor contractuale

Programul saptamanal de prestarc al serviciilor se va defini prin comanda emisa de catre
beneficiar. in functic de modul concret de derulare a activitatilor proicctului in relatie cu grupul
tinta.

Programul orar de livrare poate fi modificat de catre Beneficiar, cu conditia notificarii
Prestatorului cu cel putin o zi in prealabil.

6. CADRUL LEGAL CARE GUVERNEAZA RELATIA DINTRE ACHIZITOR
(BENEFICIAR) S| CONTRACTANT (INCLUSIV IN DOMENILE MEDIULUIL, SOCIAL
SIAL RELATIILOR DE MUNCA)

Conform art. 51 din Legea 98/2016 ofertantii vor tinc cont de reglementari obligatorii in
domeniile mediului, social si al relatiilor de munca stabilite prin legislatia adoptata la nivelul
Uniunii Europene, legislatia nationala, prin acorduri colective sau prin tratatele. conventiile si
acordurile internationale in aceste domenii. Informatii detaliatc privind reglementérile in
domeniile mediului, social si ai relatiilor de munca se pot obtine de la: Agentia Nationala pentru
Protectia Mediului (www.anpm.ro). Ministerul Muncii si Justitici Sociale (www.mmuncii.ro).

In acest scop ofertantii vor prezenta o declaratic pe propric raspundere prin care sc va atesta
faptul ca la claborarea ofcrtei s-au respectat aceste cerinte.

7. MANAGEMENTUL CONTRACTULUI DE PRESTARI SERVICII



7.1. Gestionarea relatici dintre Contractant (Prestator) si Achizitor (Beneficiar)

Achizitorul (Beneficiarul) este responsabil pentru derularca procedurii de atribuire a
Contractului. monitorizarca executici Contractului si efectuarca platilor catre Contractant,
conform Contractului si a Graficului de prestare acceptat. prin desemnarea unui Responsabil de
Contract. '

Responsabilul de Contract din partea Achizitorului va asigura comunicarea permancntd cu
echipa Contractantului (Prestatorului), evidenta tuturor documentelor referitoare la derularca
Contractului, monitorizareca permanenta si evaluarca periodicd a gradului de indeplinire a
obiectivelor Contractului.

Unitatea de invdtamant raspunde. in mod dircct. de asigurarca conditiilor de primire.
receptie si distributic a produselor alimentare, prin nominalizarea persoanclor responsabile in acest
sens. precum si de confirmarca documentelor ce stau la baza platii produselor alimentare.

Programul de servire a mesei si timpul alocat acestei activitati sunt stabilite de catre
conducerea unitdtii de invatamant, in functic de numarul de eclevi, de orarul scolii si dec
particularitatile specifice ficcarei unitdti de invatamant.

Principiile care trebuie respectate in pregatirca mesei pentru elevi, conform prevederilor
legale - Legea nr. 123/2008 si Ordinul MS nr.541/2025. Totodata. Institutul National de Sanatate
Publica (INSP) a claborat sugestii de meniuri orientative pentru acest program. Acestea sunt
menite si asigure o alimentatic echilibrata si nutritiva pentru copii si adolescenti.

Contractantul (Prestatorul) este responsabil pentru executia la timp a tuturor activitatilor
previzute si pentru obtinerea rezultatelor stabilite prin Caictul de Sarcini. ca §i pentru intreaga
coordonare a activitdtilor care fac obicctul Contractului.

Unitatea de invatamant beneficiard a programului va tine cvidenta cantitatii de produse
consumate. mentionand categoriile de beneficiari. tipul de produs. cantitatea/portic. numarul de
portii si numarul de zile de scoala, precum si evidenta numarului de copii.

Furnizorul/Prestatorul autorizat/inregistrat si unitdtile inregistrate/autorizate sanitar-
veterinar si pentru siguranta alimentelor de pe teritoriul Romaniei vor pastra si vor prezenta
organismelor de control competente documentele comerciale si tehnice privind produsele
alimentare distribuite in unitatile scolare, precum si documentele care sa ateste calitatea si
siguranta acestora, dupa caz; unitatile de invatamant au obligatia de a pastra avizele de expeditic
aferente fiecarei distributii.

Lunar, unitatea de invatamant va realiza centralizarca cantitatii de produse consumate. in
functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedenta. pe care o va corela cu situatia
existentd la furnizor. Toate pirtile implicate in procesul de distributic a produselor alimentare catre
unitatea de invatamant vor pastra documentele justificative pe o perioada de cel putin 3 ani,
incepand de la sféarsitul anului intocmirii acestora.

Prestatorul este obligat si remedieze in maxim o ori de la notificarea scrisa din partea
unititii de invitamant, orice deficienti/neconformitate; portiile neconforme vor fi inlocuite
in termen de maxim o ora.

Beneficiarul si Contractantul (Prestatorul) isi transmit reciproc notificari de indatd ce una
dintre parti devine constientd de aparitia in perioada imediat urmétoarc a unui eveniment sau a
unei situatii care ar putea:

i.  sdconduca la intarzicrea prestérii serviciilor, generdnd nerespectarea termenului
de livrare a produselor sau a serviciilor din Contract,

i. saconduca la modificarea Graficului de prestare al activitatilor acceptat

i. sd afecteze scopul si sfera de cuprindere a serviciilor contractate inclusiv a
criteriilor de performanta ale contractului



iv.  sa afecteze activitatea Achizitorului (Beneficiarului) sau a altor factori interesati
identificati in legatura cu scrviciile incluse in Caictul de Sarcini.

Toate comunicdrile (notificarile) emise de partile contractului vor fi transmise in scris, prin
email sau fax. in cazuri urgente, comunicare intre parti se poate derula si pe cale verbala
(comunicare directa sau telefonic cu conditia confirmarii elementelor principale ale comunicari
in forma scrisd cel tarziu in ziua lucratoare imediat urmatoare celei in care a avut loc comunicarea
verbala.

Produsele alimentare distribuite conform OUG nr 105/2022 sc analizeaza doar in
laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor care au metodele de
analiza acreditate.

Prestatorul are obligatia prelevérii de probe la sediu, care se vor pastra 48 de ore de la data
prelevarii in recipinte corespunzatoare sigilate si etichetate corespunzator, in spatiul frigorific
special destinate si adecvat acestui scop, dotat cu termometru si gralic de temperatura
actualizat de persoana responsabila desemnata. Se interzice darea in consum a alimentelor in
situatia nerecoltarii probelor alimentare din masa calda. In cazul aparitiei unor imbolnaviri sau
suspiciuni de Tmbolnavire cu transmitere digestiva la copiii care au servit masa . vor putca
reprezenta in caz de litigiu . 0 asa numita "contraproba".

Persoanele angajate in producerca. manipularca si distributia produselor alimentare
sunt obligate sa detina certificate de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena
sau cchivalent. In situatia nerespectarii de catre personalul propriu a masurilor referitoare la
prevenirea si combaterea bolilor transmisibile. cat si a normelor sanitar-veterinare, prestatorul
va suporta. dupa caz. sanctiuni administrative, conventionale sau penale.

Nota:

8. CRITERIUL DE ATRIBUIRE A CONTRACTUILUI

Criteriul de atribuire va fi ,,Cel mai bun raport calitate-pret™.

Autoritatea contractanta atribuic contractul de achizitie publicd ofertantului care a depus
oferta cea mai avantajoasa din punct de vedere economic. Autoritatea contractantd stabileste oferta
cea mai avantajoasa din punct de vedere economic pe baza criteriului de atribuire si a factorilor de
evaluare prevazuti in documentele achizitiei.

Pentru determinarea ofertei celei mai avantajoase din punct de vedere cconomic.
Autoritatea contractantd va aplica urmatorul criteriu de atribuire. prin aplicarca urmatorilor factori
de evaluare:

Nr. FFactor de¢ evaluare Pondere Punctaj Punctaj final
e, | o 7 | maxim | -
I | Pretul ofertei fara TVA(P1) | 40% | 40 P=P1+P2+P3
2 |[Materie prima (P2) 1 30% 30 | Oferta castigatoare este
3 Numar de produse alimentare ecologice 30% 30 oferta clasata pe primul
| utilizate/ suport alimentar - (P3) ] loc (punctaj maxim)
TOTAL 100% 100

P1 - Pretul ofertei - 40% - Punctaj maxim factor- 40
Algoritm de calcul: Punctajul sc acorda astfel:

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:

a) Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda 40 puncte ( punctajul maxim alocat):

b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional. astfel: P(n) = (Pret
minim ofertat / Pret n) x 40 (punctaj maxim alocat).

P2 - Materie prima - 30% - Punctaj maxim factor- 30




Algoritm de calcul: Punctajul sc acorda astfel:

a) Pentru cel mai mare nivel al ponderii materiei prime din pretul total/suport alimentar se acorda
punctajul maxim alocat factorului de evaluare. respectiv: 30 puncte.

b) Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar. punctajul
Pmp(n) se calculeaza astfel: Pmp(n) = (MP n/MP maxim x 30 (punctajul maxim alocat),

Unde:

Pmp(n) - punctajul acordat nivelului.,n™ al ponderii materiei prime din pretul total/suport alimentar
MP n — nivelul ,,n™ al ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar;

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

Nivelul minim al ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar este de: 40%.

Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar egal cu nivelul minim
indicat de 40% se acorda 0 puncte.

Pentru un nivel al ponderii materici prime din pretul total/ suport alimentar mai mic decat nivelul
minim indicat de (40%), oferta va fi considerata nccorespunzdtoare din punct de vedere tehnic,
urmand a fi declarata neconforma si respinsa.

IFactorul de evaluare Procentul ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar va fi
exprimat cu maxim doua zecimale.

P3 — Numar de produse alimentare ecologice utilizate/ suport alimentar - 30% - Punctaj
maxim factor- 30

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:

- pentru | produs alimentar ecologic utilizat/ suport alimentar se acorda - 0 (zero) puncte

- pentru 2 produse alimentare ecologice utilizate/ suport alimentar se acorda - 7 puncte

- pentru 3 produse alimentare ccologice utilizate/ suport alimentar sc acorda - 15 puncte

- pentru 4 si mai mult de 4 produse alimentare ecologice utilizate/ suport alimentar se acorda
punctajul maxim alocat de - 30 puncte

Punctajul maxim este de 30 puncte care reprezintd punctajul aferent unui numar de 4 si
mai mult de 4 produse alimentare ccologice utilizate/ suport alimentar.
Pentru 0 (zero) produse alimentare ecologice/suport alimentar, oferta va fi considerata
necorespunzatoare din punct de vedere tehnic, urmand a fi declarata neconforma si respinsa.
Numarul minim de produse alimentare ecologice/ suport alimentar este de: I(unu).
Opceratorii cconomici trebuie sa indice in Propunerca tehnica modul in care intentioncaza sa
indeplincascd accastd cerinta. in cazul in care alimentele care vor fi utilizate la prepararca
suportului alimentar poartd o ctichetd ccologicd nationala sau comunitard sunt considerate
conforme.
9. MODALITATEA DE INTOCMIRE SI PREZENTARE A PROPUNERII TEHNICE
Ofertantul va prezenta Formularul de Propunere tehnicd. folosind modelul din Sectiunea
formulare din cadrul documentatiei de atribuire, impreuna cu documentele solicitate prin prezentul
caiet de sarcini, considerate parte a Propunerii tchnice.

Prin Propunerea tchnica inaintata. ofertantul are obligatia de a face dovada conformitatii
activitatilor care urmeaza a fi realizate cu cerintele prevazute in Caictul de sarcini.

Prin modul de intocmire a Propunerii tehnice ofertantul trebuie sa tind cont de prevederile
documentatici de atribuire. a documentelor ce insotesc caictul de sarcini si sa prezinte modul
concret in care acesta isi propune sa execute contractul de achizitie publica, facand referire la
toate cerintele solicitate prin caietul de sarcini.

Astfel, Propunerea tehnica trebuic sd respecte formatul Formularului de Propunere tehnica



(conform model sectiunea formulare) in care sa se faca referire cel putin la;

Prezentarea serviciilor propuse de ofertant. conform cerintelor prezentului caiet de sarcini:
Graficul aproximativ de prestare a serviciilor - conform cap. 5. din caictul de sarcini. intocmit
pentru o saptamana:

Prezentarea resurselor umance propuse pentru executia contractului. impreuna cu documentele
suport, conform cap. 4.1. din prezentul caiet de sarcini (lista persoanclor responsabile de
prestarea serviciilor impreund cu dovada absolvirii cursurilor de igiena si fisele de aptitudini):
Prezentarca infrastructurii tchnice propuse pentru exccutia  contractului, impreund  cu
documentele suport. conform cap. 4.2 din prezentul caiet de sarcini (lista cu ambalajele s
mijloacele de transport. impreuna cu autorizatia sanitar veterinard pentru unitatca de preparare
si mijloacele de transport):

Fise tehnice, conform cerintelor de la pet. 3.3.2. - 2 completate corespunzator (minim 10
variante pentru meniurile zilnice normale si minim 10 fise pentru meniurile zilnice cu
regim special, (minim 10 variante pentru meniurile farda produse din carne de pore, minim
10 variante pentru meniurile fara alune sau alte produse oleaginoase, minim 10 variante
pentru meniurile fara lapte, gluten, oud, drojdie, secard, histamina, minim 10 variante
pentru meniurile fara iod).

- Tn acest sens, pentru ficcare varianta de meniu este obligatoriu sd se intoemeasca cate
o fisa tehnica distinetd in care sd se indice gramajele pentru ficcare produs rezultat dupi
preparare, exemplu - friptura x grmnc;'grﬂlar X grame; maneare seazutid cu sau fiard carne
X grame; salata x grame; fructe x grame.

-De asemenea, felul principal, trebuie completat pe langa fripturd/gratar, garnitura,
salatd si cu gramajul painii si acest aspect si fie specificat in fisa tehnicd a ficcirui meniu.
Pentru ficcare fisa tehnica de meniu prezental. se prezinta in mod obligatoriu si calculul caloric
al meniului respectiv (minim 400 calorii (keal).

Declaratic pe propric raspundere cu privire la respectarca reglementarilor obligatorii in domeniul
social si al mediului, conform cap. 6 din prezentul caict de sarcini;

Alte documente solicitate prin Documentatia de atribuire sau care sunt considerate de ofertant ca
[iind relevante in raport cu cerintele acesteia:

Model ambalaj individual al suportului alimentar inscriptionat conform cerintelor.

10.  MODALITATEA DE INTOCMIRE  SI PREZENTARE A PROPUNERII
FINANCIARE

Propunerca linanciara globald s¢ va intocmi si prezenta conform Formularului de oferta
din sectiunca Formulare.

Nivelul minim al ponderii materiei prime din prequl total/ suport alimentar este de: 40%.

Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar mai mic decat
nivelul minim indicat de (40%). oferta va fi considerati necorespunzitoare din punct de vedere
tehnie. urmand a fi declarata neconforma si respinsi.

In cazul unei Propuneri financiare aparent neobisnuit de scizutd in raport cu valoarca
estimald a contractului . autoritatea contractantéd are obligatia de a solicita ofertantului care a depus
o astlel de oferta clarificari si justificari cu privire la pretul sau costurile propuse in respectiva
olerta.

Odalé cu acesla se vor prezenta documentele anexa, care se vor considera parte a propunerii
financiare conform celor solicitate prin caictul de sarcini (folosindu-s¢ modelele din sectiunca
JFormulare™)

Astfel, Propunerca financiara va fi insotitd de urmitoarele anexe:

ANEXA 1 - Se va prezenta pretul unitar al suportului alimentar sub forma de masa calda in
regim catering, asa cun acesla este descris in cadrul prezentului caiet de sarcini.

Tz . i =77



FORMULAR F
Numele Ofertantului: [introduceti numele entitdtii]

PROPUNERE FINANCIARA

Data: [introduceti ziua, luna, anul]

Obiectul contractului: « Suport Alimentar sub forma de masa calda in regim catering in cadrul
Programului National'""Masa sanatoasa', pentru clevii din unitatea de Invatamant Liccul
Tehnologic Energetic “Dragomir Hurmuzescu” din Municipiul Deva, judetul Hunedoara »

Catre: MUNICIPIUL DEVA

Dupé examinarea Documentatici de atribuire. subsemnatul, ne angajam sa semnam Contractul ce
rezultd din aceasta procedura si sa demaram. sa realizam si sa finalizam activitatile specificate in
Contract in conformitate cu Documentatia de atribuire si cu Propuncrea noastra Tehnica si
FFinanciara. in concordanta cu Propuncreca noastra Tehnicd si Financiard si pe baza informatiilor
furnizate de Autoritatea Contractanta pana la momentul depunerii Ofertei:

ofertam pretul de lei/ suport alimentar sub forma de masa calda in regim catering /introduceti suma
in cifre si litere din Propunerea Financiard, pentru unitatea de mdasurd ~ suport alimentar sub formd
de masa caldd in regim catering]. fara TVA. respectiv  [introduceti suma in cifre si litere din
Propunerea Financiard, pentru unitatea de masurd ~ suport alimentar sub formd de masda caldd in
regim catering] lei cu TVA inclus. defaleat pe costuri per pachet alimentar dupd cum urmeaza:

e o TVh lowpert

Nr. . alimentar sub forma de | Din care Pondere %
Costuri . S\ : . G
crt. masa calda in regim TVA costuri /Total
L catering
1. Achizitic materii prime .
2. [Preparare

Livrare

BSESS]

~ Total _ - -
[introduceti defalcarca per suport alimentar sub forma de masa calda in regim catering /portic a
costurilor, in lei fard TVA si procentual |

Subsemnatul, prin semnarea acestei Oferte declar ca:

i.  am examinat continutul Documentatiei de Atribuire. inclusiv amendamentul(ele). comunicate
pana la data depunerii Ofertelor pentru « Suport Alimentar sub forma de masa calda in regim
catering in cadrul Programului National "Masa sinatoasa', pentru clevii din unitatea de
invatamant Liceul Tehnologic Energetic “Dragomir Hurmuzescu” din Municipiul Deva,
judetul Hunedoara » si raspunsurile la solicitarile de clarificari publicate de Autoritatea
Contractantd ce reprezintd documentele achizitiei comunicate de Autoritatea Contractantd in
legatura cu procedura la care depunem Oferta:

ii. am examinat cu atentie. am inteles si am aceeptat prin accasta Oferta. prevederile legislatiei si
regulamentelor aplicabile acestei proceduri. asa cum au fost acestea comunicate prin documentele
achizitiel.

iii. avem o intelegere completd a documentelor achizitici comunicate, le acceptam in totalitate,
fara nici rezerva sau restrictie, intelcgem si acceptam cerinte referitoare la forma. continutul.
instructiunile, stipuldrile si conditiile incluse in anuntul publicitar si documentele achizitiei:

iv. dupa ce am examinat cu atentic documentele achizitiei si avem o intelegere completa asupra

o



v. documentele achizitiei au fost suficiente si adecvate pentru pregatirea unei Oferte exacte si
Oferta noastra a fost pregatita luand in considerare toate acestea;

vi. am inteles ca am avut obligatia de a identifica si semnaliza Autoritatii Contractante.

pe perioada pregatirii Ofertei. pana in data limitd de depunerc a acesteia, orice omisiuni,
neconcordante in legaturd cu si pentru realizarea activitdtilor in cadrul contractului;

vii. suntem de acord si acceptam 1n totalitate responsabilitatea din punct de vedere tehnic si
comercial asociatd documentelor achizitici si acceptam acecasi responsabilitate fata de Autoritatea
Contractanta in ce priveste aceste documente ca si cum noi am fi pregatit aceste documente;

viii. am citit, am inteles pe deplin, acceptam si suntem de acord cu aplicarea indicatorilor de
performantd inclusi in Contract ca baza pentru emiterca documentelor constatatoare. finalizarca
activitatilor si obtinerea rezultatelor.

Suntem de acord ca Oferta noastra sa ramana valabila pentru o perioada de 60 de zile de la
data depunerii Ofertelor si ca transmiterea acestei Oferte ne va tine raspunzatori. Suntem de acord
cd accasta poate fi acceptata in orice moment inainte de expirarca perioadei mentionate.

Subsemnatul. 1n calitate de reprezentant al Ofertantului............. [introduceti denumirea
completd]in aceasta procedura declar ca:
I nu am facut si nu vom face nicio incercare de a induce in eroare alti operatori economici
pentru a depune sau nu o Oferta cu scopul de a distorsiona competitia
il. noi. Tmpreund cu subcontractantii si tertii sustindtori nu ne aflam in nici o situatic de
conflict de intercs. asa cum cste acesta descris in Legea nr. 98/2016 si ne angajam sa anuntam
imediat Autoritatea Contractanta despre aparitia unei astfel de situatit atat pe perioada evaluarii
Ofertelor cat si pe perioada derularii Contractului
i, am citit si inteles pe deplin continutul prevederilor contractuale din Documentatia de
Atribuire. inclusiv dar farda a se limita la cuprinsul articolelor privind cazurile de denuntare
unilaterala din contract si acceptam expres continutul lor si efectele lor juridice.
iv. pana la incheierea si semnarea contractului de achizitic publicd aceasta Oferta. impreuna cu
comunicarea transmisda de MUNICIPIUL DEVA, prin carc Oferta noastra este stabilita castigatoare.
vor constitul un angajament ferm peuntru noi.
V. Intelegem ¢ Autoritatea Contractanta:
a. nu este obligata sa continue aceasta procedura de atribuire si ca isi rezerva dreptul
de a anula procedura de licitatie in orice moment ca urmare a intrunirii conditiilor legale.
b. nu este obligata sa accepte Oferta cu cel mai scazut pret sau orice alta Oferta pe care
0 poate primi.
¢ in niciun caz nu va fi raspunzatoarc pentru eventuale prejudicii determinate de
situatiile mentionate anterior si garantam ca nu vom tine Autoritatea Contractanta
raspunzatoare intr-o astfel de situatie.

VI Daca Oferta noastra va fi acceptata, nc angajam sa asiguram o garantic de buna executic de
5% din pretul Contractului.
vil. Confirmam ca. nu participam in cadrul acestei proceduri pentru atribuirea Contractului

pentru care transmitem accasta Ofertd in nicio alta Oferta indiferent sub ce forma (individual, ca
membru intr-o asociere, in calitate de subcontractant).

Numele Ofertantului:

Numele semnatarului:

Semnatura ofertantului:

DATA:



Numecle Ofertantului: /introduceti numele entitdtii]

Nr.
crt.

Serviciile
ofertate

Suport
Alimentar
sub forma

de masa
calda in
regim
catering. cu
continutul
conform
cerintelor
Caictului
de sarcini

UM

Suport
Alimentar
sub forma

de masa

calda in
regim

catering

ANEXA'1

la propunerea financiara

Durata
serviciilor

Pana la
19.12.2025

~ Suport

Alimentar
sub forma
dc masa
caldain
regim

catering: |

Materii
prime
Preparare

[ivrare:

PU
(pret unitar)

. I.ci
I.ci
fara | % 1%% %
TVA .
inclus

APli*crg _

total
fara
TVA

i ‘l-’rcg 7
total

cu
TVA

« Suport Alimentar sub forma de masda caldd in regim catering in cadrul Programului National
"Masa sandatoasa”, pentru elevii din unitatea de invatamant Liceul Telhnologic Energetic
“Dragomir Hurmuzescu” din Municipiul Deva, judetul Hunedoara »

Se ataseaza documente privind:

Timp de preparare. salariu/ora persoance implicate in derularea contractului. consumurile specifice
pentru autovehicule. orice documente considerate relevante in sustinerca ofertei.

Numele Ofertantului:

Numele semnatarului:

Semnatura ofertantului:

DATA:




FORMULAR T

MODEL DE PROPUNERE TEHNICA

PROPUNERE TEHNICA
(FORMULAR-CADRU)

INSTRUCTIUNI DEE COMPLETARE

Acest formular are rolul de a sprijini eforturile operatorilor economici de «a intocmi
propunerea tehnicd, in acord cu cerinfele caietului de sarcini.

In acest sens, in cadrul formularului cadru de propunere tehnica s-au figurat elementele
esentiale prevdzute de caietul de sarcini, ofertantii avand libertatea de a introduce
informatiile adecvate in propunerii tehnice proprii.

Dupd completarea propunerii tehnice rugdam a se elimina prezenta pagind cu instrucfiunile

de completare din cadrul acesteia.



FORMULAR T
PROPUNERE TEHNICA

Numele Ofertantului: [introduceti numele entitdtii|

Data: [ZZ/1.1L/AAAA]

Obicctul contractului: ""Suport Alimentar sub forma de masa calda in regim catering in
cadrul Programului National '""Masa sanitoasa', pentru clevii din unitatea de invatamant
Liceul Tehnologic Energetic “Dragomir Hurmuzescu™ din Municipiul Deva. judetul
Hunedoara »

1. PREZENTAREA GENERALA A OFERTANTULUI
[Prezentarea generald a ofertantului trebuie sd facd referire cel putin la:
- Numele si datele de identificare ale operatorului ecconomic ce inainteaza oferta
- Piata in carc actioneaza operatorul cconomic ce inaintecaza oferta (prezentarea pe scurt
a activitatii sale):

Numele ofertantului:

Adresa ofertantului:
(inclusiv adresa de email
pentru purtarca
corespondentei)

CUI:

~ Numar ORC:

Domeniul de activitate:

Prezentare pe scurt a
activitatii ofertantului:

2. PREZENTAREA SERVICIHLOR PROPUSE DE OFERTANT

[Prin acest capitol, ofertantul trebuie sa prezinte modalitatea de asumare a cerinfelor
prevazute la cap.3. din Caietul de sarcini, facdand referire, in mod clar si structurat, cel pufin
la : Cerintele prevazute la cap. 3.1. din Caietul de Sarcini, Cerinfele prevazute la cap. 3.2
din Caietul de sarcini, cu detalierea asumdrii criteriilor de performanta specifice de la

ce se vor livra (meniuri)

In cele ce urmeaza prezentam o modalitate de prezentare a acestui capitol, urmand ca
ofertantul. dupa caz. sa completeze textul de mai jos si cu alte informatii suplimentare. in
corelare cu cerintele caietului de sarcini.



2 comandate

FORMULAR T

2.1. Aspecte gencerale

2.2. Criteriile de performanta ale contractului

MODALITATEA DE PRESTARE A SERVICIILOR SI DETALII PRIVIND
PRODUSELE CE SE VOR LIVRA IN CADRUL ACESTORA

[Prin acest capitol, ofertantul trebuie sa prezinte in detaliu modalitatea concreta prin
care acesta isi asumd indeplinirea activitdatilor prevazute la cap. 3.3. din caietul de sarcini
precum si a termenelor de indeplinire a fiecarei activitati prevazute in caietul de sarcini.

In cele ce urmeaza prezentam o modalitate de prezentare a acestui capitol. urmand ca
ofertantul. dupa caz. sa completeze textul de mai jos si cu alte informatii suplimentare., in
corelare cu cerintele caietului de sarcini

3.1. Modul de prestare a serviciilor - -

Nr. [ ~Activitate [ - ] Detalicre activitati
~ Etapa 1 - Stabilirea calendarului lunar de prestare a serviciilor
Definirea
calendarului de
prestare

~ Etapa 2 Preluarea comenzii

Primirea si
confirmarea
comenzii de catre
parti

Prepararca
produselor




Ambalarea si
pregatirea pentru
transport a
produsclor
preparate

(U5}

Livrarca
produselor
preparate

~ FEtapa 4. Receptia serviciilor si a produsclor livrate
1 Receptia
comenzilor livrate

Receptia
2 serviciilor
prestate

Toate activitatile ce se vor presta in cadrul viitorului contract se vor realiza cu respectares
legislatiei si a reglementarilor tchnice in vigoare. aplicabile specificului obicctului contractului.
Suntem de acord ca. pentru orice situatie ce poate apdrea si pentru care nu s-a prevazut in mod
clar modul in care trebuie actionat. atat noi cat si reprezentanti Beneficiarului sa adoptam accle
activitati care sunt necesare asigurdrii atingerii obicctivului contractului respectiv a criteriilor
de performanta ale contractului. asa cum acestea au fost definite in caictul de sarcini

Pentru confirmarea celor asumate prin punctul 3 din tabelul de mai sus. conform cerintei din

caietul de sarcini prezentam in cele ce urmeaza un grafic de prestare pentru o perioada de S zile.



_Activitate Luni | Marti | Miercuri| Joi | Vineri
Primirca
_ocomenzii || I
Confirmare a
comenzii
(suport
alimentar sub
forma de masa
calda in regim
__catering).
Acceptul
beneficiarului
pentru suport
alimentar sub
forma de masa
calda in regim
J

catering

Livrarca
comenzilor

3.1. Detalii privind produscle ce se vor livra (suport alimentar sub forma de masa calda in
regim catering).

Prin modul in care sc va prepara si livra suportul alimentar sub forma de masa calda in
regim catering in cadrul viitorului contract Suport Alimentar sub forma de masa calda in regim
catering in cadrul Programului National "Masa sanatoasa"”. pentru elevii din unitatea de
invatamant Liceul Tehnologic Energetic “Dragomir Hurmuzescu™ din Municipiul Deva, judetul
Hunedoara ne asumam respectarea urmatoarelor cerinte:

__Categoric cerinte

~ Detalierea cerintelor

Cerinte privind continutul
portici/ meniului
Cerinte privind selectia
produsclor alimentare cc
compun meniul

2

Cerinte privind aportul
caloric al meniului

Cerinte privind ambalarea
si produse accesorii




Volumul serviciilor ofertate prin prezenta propunere tehnicd este urmatorul:

Numairul de beneficiari Durata

~ Pani la 19.12.2025

832 clevizi

Suntem de acord cu faptul ca numarul cfectiv de suport alimentar sub forma de masa calda
in regim catering cc sc¢ v-a comanda poate varia in functic de numarul de elevi carc vor fi inscrisi
pe perioada ciclurilor de invdtamant, livrarca zilnica facandu-se pentru numarul de elevi efectiv
prezenti la activitatile didactice .

Prestarea serviciilor incepe in urmatoarea zi cu activitatii didactice de dupd semnarca
contreatului.

Confirmam faptul ¢a propunerea financiard inaintata odata cu prezenta propunere tehnicé
are la baza numarul maxim de meniuri mai sus precizate si intelegem faptul ca volumul viitorului
contract de servicii Suport Alimentar sub forma de masa caldd in regim catering in cadrul
Programului National "Masd sanatoasa". pentru clevii din unitatca de invat@mant Liceul
Tehnologic Energetic “Dragomir Hurmuzescu™ din Municipiul Deva. judetul Hunedoara poate
varia in functie de numarul efectiv de suport alimentar sub forma de masa calda in regim catering
ce se vor comanda pe parcursul derularii contractului.

4. RESURSELE UMANE SI MATERIALE PROPUSE A FI IMPLICATE iN
EXECUTIA CONTRACTULUI

(in acest capitol. Ofertantul trebuie sa prezinte informatii despre dotarea si personalul propus

a fi implicat in cadrul viitorului contract de achizitii publice. conform cerinfelor de la cap. 4.

din Caietul de Sarcini.)

In cele ce urmeaza prezentdam o modalitate de prezentare a acestui capitol, urmand ca
ofertantul, dupa caz. si completeze textul de mai jos si cu alte informatii suplimentare, in corelare
cu cerintele caietului de sarcini.

4.1. Resursele umane propuse a fi implicate in activitatile viitorului contract

in scopul indeplinirii viitorului contract ne angajam si asiguram resursele umane necesare
si suficiente pentru realizarea activitatilor contractului. conform graficului convenit intre parti

Toate activititile ce sc vor presta in cadrul viitorului contract se vor realiza cu respectarca
legislatiei si a reglementarilor tehnice in vigoare, aplicabile specificului obicctului contractului.

Tot personalul implicat in activitdtile de preparare. manipulare si livrare a suportului
alimentar sub forma de masa calda in regim catering va respecta, pe toatd perioada de derulare a
activitatilor contractului. cerintele legale privind siguranta alimentard si va detine
avizele/autorizarile impuse de lege in acest sens.

In acest sens prezentam in tabelul de mai jos lista personalului propus pentru indeplinirea
contractului:

Modul de indeplinire a cerintelor de

Nume si Relatia cu Rolul propus in
Prenume | operatorul | cadrulechipei | eema
economic

~_ofertant ) i
0 1 2 R]




[introduceti
detalii privind

[introduceyi| raportul dintre [introduceti pozitia [prezentati informatii detaliate ale
numele si persoana pentru care este certificatelor de absolvire a cursurilor
prenumele] indicata i propus| de igienal

ofertant (salariat
al ofertantului/
colaborator: etc/ o - o B
POPESCU SALARIAT BUCATAR Certificat nr: ..din... privind absolvirea
CGEOPGE cursului de igiena conform OMS 2.209,
din 13 iulic 2022 fisa de aptitudini
specifice  activitatii - desfasurate  sau
cchivalent, conform Hotararii
Guvernului - nr.— 353/2007  privine
supravegherea sandatatii lucratorilor, cu
modificarile si completarile ulterioare.

Certificat nr. ..din... privind absolvirea
cursului de igiena conform OMS 2.209
din 13 iulie 2022

POPESCU

TON SALARIAT SOFER

Anexam prezentei propuneri tchnice copii dupa documentele indicate in coloana 3 din
tabelul de mai sus.

[se vor anexa o copii dupa certificate le de absolvire a cursurilor de igiena, asa cum
acestea au fosi prezentate mai sus. in cazul in care organizatorul cursului nu a emis pand la data
intocmirii ofertei certificatele de participare, se poate accepta ca in locul acestora sda se prezinte
0 adeverinta emisa de catre organizatorul cursului care atesta faptul ca persoana propusa a
absolvit cursul, cu obligatia ca, in cazul in care ofertantul a fost declarat cdastigator, Imediat ce
certificatul a fost emis acesta sufle prezentat (in copie) beneficiaruluil

in cazul in carc. pe parcursul derularii contractului, vom intentiona sa inlocuim una sau
mai multe persoanc nominalizate in tabelul de mai sus. intelegem cé acest lucru se poate recaliza
doar cu conditia ca persoancle noi propuse a fi implicate in derularea activitatilor contractului sa
detind la randul lor toate avizele/autorizarile cerute de cadrul legal aplicabil. in acest sens, la
cererea Beneficiarului vom transmite toate documentele care confirma indeplinirca acestor
cerinte de personalul nou propus. nu mai tarziu de momentul urmatoarei livrari.

4.2. Resursele materiale propuse a fi implicate in activitatile viitorului contract

In scopul indeplinirii viitorului contract ne angajam sa asiguram resursele materiale
necesare si suficiente pentru indeplinirca corespunzdtoare a activitdtilor contractului, conform
graficului convenit intre parti.

in acest sens prezentam in tabelul de mai jos lista dotarilor propuse pentru indeplinirea
contractului:



Denumire

[introduceti
numele si
tipul
dotarii]

Detalii

[introduceti detalii
privind dotarile propuse |

Recipiente
de unica
Jfolosinta
inchise
ermelic, in
conformitate
cu
standardele
de calitate
in vigoare
Cutie pentru
(ransport
suport
alimentar
sub forma de
masa calda

Mijloc
transport 1

Unitate
preparare
alimente

Caserole, cupe, pahare.
ustensile sigilate din
lemn, elc.
Fiecare portie se
ambaleaza in plase
individuale

Cutie pentru transport
reutilizabila -lazi cutii tip

Auto marca...numdar
inmatriculare

Denumire si adresd
unitate preparare
alimente

[introduceti
numdrul de
bucati de care
dispune
ofertantul |

..buc

! buc

Modul in care
dispune de
dotarca
propusa
3
[introduceti
modul in care
dispune
ofertantul  de
acea  dotare:
proprietale,
leasing,
inchiriere, etc]

Autorizatie sanitar-
veterinara

introduceti detaliile
autorizatiei sanitar
veterinare aferente]

-nu e cazul-

DA- conform autorizatiei nr:

. din.. emisade.....

DA- conform autorizatici
nr: .. din... emisa de

Anexam prezentei propuneri tehnice copii dupa documentele indicate in coloana 4 din tabelul
de mai sus.

Se vor anexa documente doveditoare privind folosirea de utilaje, echipamente,
autovehicule [se vor anexa o copii dupa autorizatiile sanitar-veterinare ale unitatii in care
urmeazd sa fie preparate produsele precum si pentru mijloacele de transport de care dispune

ofertantul, asa cum acestea au fost prezentate mai sus.

Nu se impune un numdr minim de mijloace de transport. in orice situatie, pentru a putea
efectua livrarile, ofertantul trebuie sa aiba la dispozitie cel putin un mijloc de transport
autorizal sanitar veterinar, indiferent de modul in care dispune de acesta (proprietate, chirie,
leasing, comodat, etc)




5. MODALITATEA DE ASUMARE A RESPECTARII CADRULUI LEGAL DIN
DOMENIILE MEDIULUIL, SOCIAL SI AL RELATUIL.OR DE MUNCA

Conform art. 51 din Legea 98/2016 la intocmirea prezentei oferte, SC ... a tinut cont de
reglementarile obligatorii in domeniile mediului, social si al relatiilor de munca stabilite prin
legislatia adoptata la nivelul Uniunii Europene, legislatia nationala. prin acorduri colective sau
prin tratatele, conventiile si acordurile internationale in aceste domenii.

in acest sens prezentam anexat si declaratia noastra pe proprie raspundere cu privire la

asumarca acestor cerinte legale.

[Se va anexa o Declaratie pe proprie raspundere (model formulare) cu privire la respectarea
reglementarilor obligatorii in domeniul social si al mediului si al relatiilor de munca.|

6. ANEXE LA PROPUNEREA TEHNICA
[Se vor prezenta, sub forma de anexe la propunerea tehnicd, documentele de mai jos. |
Anexam prezentei propuneri tehnice urmatoarele documente:

L. Copii ale certificatelor de absolvire a cursurilor de igiend sau cchivalent aferente
personalului propus conform informatiilor din propuncrea tchnica conform Ordinului ministrului
sanatatii si al ministrului educatici. cercetarii si tinerctului nr. 1.225/5.031/2003 privind aprobarca
Mectodologici pentru organizarea si certificarca instruirii profesionale a personalului privind
insusirea notiunilor fundamentale de igiena, cu modificarile si completarile ulterioare,

2 fisa de aptitudini specifice activitatii desfasurate sau cchivalent, conform Hotararii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificérile si
completarile ulterioare.

3 Copii dupa autorizatiile sanitare veterinare, conform informatiilor din propunerea tehnica
4. Declaratie pe propric raspundere privind respectarca reglementdrilor obligatorii in

domeniu social, al mediului si al relatiilor de munca. conform informatiilor din propuncree

tchnica

3. Copii documente doveditoare privind folosirea de utilaje, echipamente, autovehicule

6. Copii Diplome. certificate privind certificari ale personalului avand corespondentd cu

obiectul contractului de prestari servicii.
e [isc tehnice, conform cerintelor de la pet. 3.3.2. — 2 din caictul de sarcini completate
corespunzator (minim 10 variante pentru meniurile zilnice normale si minim 10 fise pentru
meniurile zilnice cu regim special, (minim 10 variante pentru meniurile fard produse din carne
de porc. minim 10 variante pentru meniurile fara alune sau alte produse oleaginoase, minim 10
variante pentru meniurile fara lapte. gluten. oud, drojdie. secara. histamina. minim 10 variante
pentru meniurile fara iod).

Alte documente solicitate prin Documentatia de atribuire sau care sunt considerate de

ofertant ca fiind relevante in raport cu cerintele acesteia. (se vor enumera documentele)
8. Model cascrola compartimentata al suportul alimentar sub forma de masa calda in regim
catering. inscriptionat conform cerintelor.

Numele Ofertantului:

Numele semnatarului:

Semnatura ofertantului:



