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CAIET DE SARCINI

SERVICII DE CATERING PENTRU BENEFICIARII UNITATII DE ASISTENTA
MEDICO-SOCIALA TARGU LAPUS

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia pentru elaborarea si
prezentarea ofertei si constituie ansamblul cerintelor pe baza cdrora se elaboreaza de catre
fiecare ofertant propunerea tehnica.

Cerintele prezentate in Caietul de Sarcini sunt considerate ca fiind minimale si
obligatorii pe intreaga durati de valabilitate a contractului de prestare. In situatia in care
ofertele de baza prezentate se abat de la prevederile Caietului de Sarcini, aceastea vor fi luate
in considerare numai In masura in care presupune asigurarea unui nivel calitativ superior
cerintelor minimale din Caietul de Sarcini.

Prezentul Caiet de sarcini s-a intocmit in conf. cu prevederile Legii nr. 98/2016 si HG

nr. 395/ 2016, fiind in concordanta cu necestatile obiective ale Autoritatii Contractante.

1. INFORMATII GENERALE

Beneficiar: Unitatea de Asistentd Medico-Sociala Targu Lapus, jud. Maramures, str.
Tineretului nr. 14.

Denumire servicii: Prestarea serviciilor de catering, respectiv pregdtirea, prepararea si
livrarea zilnicd a hranei pentru 56 de beneficiari ai Unitatii de Asistenta Medico-Sociala Targu
Lapus.

Sursa de finantare: buget propriu.

2. OBIECTUL ACHIZITIEI

Obiectul contractului de achizitie publica 1l constituie prestarea serviciilor de catering,
respectiv pregatirea, prepararea si livrarea zilnica a hranei pentru 56 de beneficiari ai Unitatii
de Asistentd Medico-Sociald Targu Lapus, in perioada 01.01.2026 —31.12.2026

CPV 55520000-1 Servicii de catering(Rev.2)

3. SCOPUL DOCUMENTATIEI

Prezentul caiet de sarcini are drept scop precizarea serviciilor si cerintelor necesare
realizarii serviciilor de catering, in vederea, aplicarea procedurii simplificate, conform art. 7,
alin. 2 din Legea 98/2016 privind atribuirea contractelor de servicii, care fac parte din Anexa
2.



4. DESCRIEREA GENERALA A SERVICIILOR

Pregatirea, prepararea si livrarea portiei zilnice de hrana (mic dejun, pranz si cina),
in sistem de catering pentru benficiarii institutionalizati In U.A.M.S. Targu Lapus.

Portiile vor fi pregitite si preparate de catre ofertant in cantititile si continutul
caloric stabilit prin normele de hrana previzute de legislatia in vigoare si cu respectarea
nivelului alocatiei de hrana stabilit Hotiararea de guvern 903/2014 privind stabilirea
nivelului minim al alocatiei zilnice de hrana pentru consumurile colective din institutiile
publice de asitenta sociala.

Serviciile vor consta in:

Pregatirea, prepararea si livrarea hranei pe perioada derularii contractului, respectiv 12
luni de la semnarea contractului, cu posibilitatea prelungirii printr-un act aditional, conform
legislatiei in vigoare.

Micul dejun va fi compus din produse care se pot consuma nepreparate sau
semipreparate, ambalate in pachete individuale, in folie vidata (cu exceptia painii), la care se
adauga ceai, lapte sau cacao cu lapte.

Masa de pranz va fi compusa din trei feluri de mancare:

- felul 1 — supe, ciorbe, borsuri;

- felul 2 — fripturi, snitele, chiftele, mancaruri scazute, mancaruri si preparate cu
carne de porc, vita si pui, peste, garnituri/salate, la care se adauga painea;

- desert — dulciuri, produse de patiserie, fructe, suc si apa minerala (ocazional);

Cina va fi realizata sub urmatoarea forma:

- felul 1 — hrana calda sub forma de macaruri scazute, paste cu sosuri, mamaliga
cu branza si smantana, etc, la care se adauga painea;

- felul 2 — fainoase cu branza/lapte, orez/ gris cu lapte, clitite, compoturi,
placinte, budinci, etc;

Ofertantul va depune, odata cu oferta, minim 3 variante de meniu.

Alimentatia trebuie sa cuprindd o varietate larga de alimente din grupele de baza:
pdine, cereale, orez, paste fiinoase, vegetale, fructe, lapte, brinza si iaurt, carne si preparate
din carne, peste si oud. Ofertantul va depune o data cu oferta minim 3 variante de meniu.
Meniul va fi obligatoriu aprobat de catre beneficiar.

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesitatile calorice ale beneficiarilor si
cu respectarea regimurilor de dietetician.

Regimurile alimentare vor respecta alocatiile de hrana. In conformitate cu normele
Ministerului Sanatatii privind serviciile de hrand oferite beneficiarilor institutionalizati; o
persoand adulta trebuie sa consume Intre 2000-2500 kcalorii/zi (35-40kcal/kg/corp) din care
glucide 65% (carbohidrat), lipide 25-35% (grasimi) si proteine 10% (carne, produse lactate,
etc) in regim hiposodat. In cazul regimurilor alimentare ( diabet zaharat, renal si cardio-
vascular) caloriile rdman in aceleasi valori ( 2000-2500 kcal) schimbandu-se procentele (mai
mari sau mai mici) ale glucidelor, lipidelor si proteinelor.

Prestatorul are obligatia sd asigure zilnic prepararea si livrarea a trei mese la nivel
caloric minim prevazut in norme, astfel:

- masa de dimineata va reprezenta 20% din ziua de hrana si va fi realizatd din produse
care se pot consuma nepreparate sau semipreparate (branzeturi, preparate din carne, pate de
ficat, oua fierte, etc), ceai, lapte fiert sau cacao cu lapte;

- masa de pranz va reprezenta 45% din totalul alimentelor si va fi compusa din 2-3 feluri
de maéncare;

- masa de seard va reprezenta 35% din totalul alimentelor.



Se va avea in vedere faptul ca se va solicita ca alimentele/ hrana preparata sa fie livrate,
la locatia Unitatii de Asistentd Medico-Sociala Targu Lapus.

Livrarea se va face pe baza de comanda, primita zilnic de la beneficiar. Comenzile vor
fi ferme, cu precizarea numarului de portii. Comanda va fi transmisa telefonic de cétre o
persoana desemnata.

In functie de modificirile intervenite in cadrul unitatii beneficiare ale serviciului de
catering(fluctuatii numar de persoane beneficiare, etc), autoritatea contractanta isi rezerva
dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile, respectiv portiile, farda modificarea pretului
unitar §i fara vreo notificare prealabild, ci numai prin precizarile cu privire la numarul de
beneficiari cuprinse in comanda lansata catre prestator.

Pentru grupele speciale de consumatori — persoane cu diabet, intoleranta la lactoza sau
alte probleme medicale — se va asigura regimul alimentar prescris de catre medicul specialist,
la solicitarea UAMS Targu Lapus.

Graficul de prestare este dupd cum urmeaza:

1. Zilnic, intre orele 7.30 — 8.00, se va livra:
- mic dejun (din ziua respectiva)

2. Zilnic, intre orele 11.30 — 12.00, se va livra:
- masa de pranz (din ziua respectiva)

3. Zilnic, intre orele 17.30 — 18.00, se va livra:
- cina (din ziua respectiva)

Graficul de prestare va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzator, in functie
de necesitatile si dorinta beneficiarului.Acesta va fi anuntat, in scris, la inceputul activitatii si
ori de cate ori va suferi modificari.

In cazul in care vor apirea modificari cu privire la numarul de persoane pentru care se
vor presta servicii de catering, acestea vor fi anuntate cu minim 48 ore inaintea datei prestarii
serviciilor, fard ca aceste modificdri sa atraga penalizari sau obligatia beneficiarului de a plati
mai multe portii- servicii de catering decdt au fost efectiv utilizate de catre beneficiar.

S. LIVRARE SI TRANSPORT

Ofertantul declarat castigator are obligatia de a livra hrana la sediul Autoritatii
Contractante (Str. Tineretului Nr. 14, Loc. Targu Lapus, Jud. Maramures, Romania), de luni
pana duminica, inclusiv in perioada sarbatorilor legale.

Transportul hranei la sediul unitatii beneficiare va fi asigurat de catre personalul
prestatorului, cu mijloace de transport autorizate, corespunzator numarului de beneficiari si
respectdnd normele de igiena, conform legislatiei in vigoare.

Furnizorul va asigura transportul izolat termic al hranei, pentru servirea la
temperatura optima.

Nota: Hrana adusa de prestator va fi servita beneficiarilor in vesela unitatii beneficiare.

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

Alimentele din mijloacele de transport si/sau recipiente/containere trebuie amplasate
astfel incat sa fie protejate impotriva contaminarii.

Mijloacele de transport si/sau recipientele/containerele folosite la transportul
alimentelor trebuie sd fie capabile sa mentina alimentele la o temperatura adecvata si, unde este
cazul sa poatd permite ca aceste temperaturi sa fie monitorizate.



6. ASIGURAREA CALITATII

Prestatorul se obligd sd presteze serviciile de catering la o calitate superioara si la
termenele stabilite de comun acord cu beneficiarul prin graficul de prestare.

Prestatorul are obligatia de a executa serviciile de catering cu profesionalismul si
promptitudinea cuvenite angajamentului asumat si in conformitate cu legislatia in vigoare.

Prestatorul este raspunzator de calitatea produselor livrate si gramajul portiilor de
hrana. Produsele aprovizionate vor fi insotite de documentele legale prevazute de legislatia
in vigoare (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare,
declaratii de conformitate, certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autoritatii
contractante, ori de cate ori aceasta le solicita, in copie xerox si original.

Prestatorul este deplin responsabil pentru prestarea serviciilor in conformitate cu
prevederile legale 1n vigoare si cu necesarul transmis de catre autoritatea contractanta. Totodata
este raspunzdtor pentru siguranta tuturor operatiunilor si metodelor de prestare utilizate, cat si
de calificarea personalului folosit, pe toata durata contractului.

Produsele aprovizionate vor fi ambalate, etichetate, inscriptionate si stampilate, dupa
caz, potrivit legislatiei sanitar-veterinare in vigoare.

Ofertantul trebuie sa intocmeasca saptamanal “Meniul’’in 2 (doua) exemplare, pornind
de la cerintele prezentate in Anexa 1 la prezentul caiet de sarcini.

Activitatea de hranire va fi realizata pe baza “Meniului" saptamanal, Intocmit de catre
ofertant pe baza normelor de hrana, aprobat de directorul unitatii.

La intocmirea “Meniului" saptamanal trebuie sa se {ina cont de urmatorii factori:

- realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza (proteine, lipide,

glucide, etc.);

- afectiunile, bolile si indicatiile medicale;

- sortimentul alimentelor prevazute in norma de hrana;

- anotimpul in care se aplicd meniurile;

- preferintele beneficiarilor pentru anumite feluri de mancare;

- meniurile intocmite in ultimele doud saptdmani, spre a nu se repeta felurile de

mancare;

- realizarea unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de

beneficiari - in calitate de consumatori;

- mancarea sa fie consistenta si sa dea senzatia de satictate;

- sd fie variatd, atat prin felul produselor/preparatelor, cét si prin tehnologia culinara.

In acest scop vor fi elaborate cel putin patru variante de “Planul meniu saptamanal’;

- preferintele culinare ale beneficiarilor;

- asigurarea meniurilor tradifionale cu ocazia sarbatorilor legale si religioase.
Prestatorul va fi obligat sa transmita meniul sdptamanal unitatii benficiare.

Prestatorul are obligatia de a pregati si livra hrana in baza comenzii beneficiarului care
va avea 1n vedere numarul de beneficiari prezenti in ziua respectiva.

Prestatorul are obligatia de a respecta normele de igiena alimentara, atit cu privire la
pregdtirea hranei, cat si la transportul acesteia.

Prestatorul are obligatia de a pregati si livra meniuri dietetice, atunci cand beneficiarul
solicitd acest lucru, in functie de starea de sanatate a asistatilor si de recomandarile medicilor.

Prestatorul este raspunzator de ambalarea hranei In vederea transportului in conditii
igienico-sanitare corespunzatoare.

La prepararea mancarii se vor folosi gramajele conform prevederilor retetarelor.

Prestatorul are Zilnic, obligatia de a pastra 1 (una) proba alimentara recoltati din
fiecare fel de hrand administratd (mdncare gdtitid sau hrand rece) in recipienti de sticla



inchisi ermetic §i pe care este insriptionatd data la care a fost preparat produsul. Proba
alimentara va fi pastratd de catre prestator in frigider, timp de 48 ore, conform normelor
sanitare impuse de legislatia sanitara in vigoare. Fiecare proba alimentard va avea gramajul
unei portii. Beneficiarul nu mai este obligat sa pastreze contraprobe in unitate.

Personalul de specialitate si directorul unitatii vor avea obligatia si dreptul de a urmari
si verifica distribuirea hranei pe tot parcursul desfasurarii acestor activitati. Nu se va distribui
hrana fara avizul personalului desemnat de directorul unitatii.

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea
de sanatate a beneficiarilor, personalul de specialitate si directorul unitétii vor avea dreptul sa
sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat sa inlocuiasca alimentele sau hrana
in cauza cu alta/altele corespunzitoare, fara a pretinde plati suplimentare pentru
aceasta,in termen de maxim 2 (doud) ore de la primirea notificarii.

In cazul in care deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, se va
declansa procedura de reziliere a contractului, cu toate consecintele ce decurg din acestea.

In vederea rezolvirii la timp a problemelor curente si evitarii unor disfunctionalititi in
asigurarea serviciilor, prestatorul va numi persoane cu responsabilititi operative, care vor
prelua zilnic eventualele solicitari si observatii din partea Unitatii de Asistenta Medico-Sociala,
facute de persoanele delegate de conducerea unitatii beneficiare cu astfel de sarcini.

Personalul angajat de cdtre ofertant si folosit pentru prestarea serviciului trebuie sa
respecte regulile de ordine interioard prevazute in regulamentul intern al autoritatii
contractante, si sa respecte legislatia si normele in vigoare .

7. CERINTE PRIVIND IGIENA PERSONALULUI

Angajatii prestatorului care lucreazd in zona de manipulare a alimentelor trebuie sa
mentind un grad ridicat de curdtenie personald si trebuie s poarte Tmbracaminte adecvata,
curatd. Angajatilor prestatorului care sufera de boli (leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese
sau diaree) sau sunt purtatori ai unei boli ce poate fi transmisa prin alimente nu li se va permite
sa manipuleze alimente ori sa intre intr-un spatiu de manipulare a alimentelor, de orice
capacitate, dacd exista posibilitatea de contaminare directa sau indirecta.

Prestatorul are obligatia de a efectua controalele medicale periodice ale angajatilor
conform legislatiei in vigoare.

Ofertantul va prezenta in cadrul Propunerii tehnice o Declaratie pe proprie raspundere
din care sa reiasda ca personalul implicat in derularea prezentului contract de achizitie are
efectuate analizele medicale la zi.

8. CONDITII DE MUNCA SI PROTECTIA MUNCII

Pe parcursul derularii contractului se vor respecta regulile obligatorii referitoare la
conditiile de munca si de protectie a muncii care sunt in vigoare:

- educarea si formarea profesionald a personalului care presteaza serviciile de catering;

- cunoasterea riscurilor pentru sanatatea lucratorilor;

- asigurarea cu echipament individual de protectie in conformitate cu HG 1048/2006;

- cunoasterea impactului pentru mediu.

9. PROPUNEREA TEHNICA

Ofertantul are obligatia de a face dovada conformitdtii serviciilor ce urmeaza a fi
prestate cu cerintele prezentului Caiet de sarcini. Prin modul de formulare a ofertei tehnice
ofertantul trebuie sa prezinte o descriere punct cu punct a modului in care serviciile de catering



prestate corespund specificatiilor tehnice continute in Caietul de Sarcini. Oferta de servicii cu
caracteristici tehnice inferioare, sau care nu respecta cerintele prevazute in prezentul Caiet de
Sarcini, va avea ca efect declararea ofertei ,,neconforma". Se vor respecta cerintele solicitate
prin prezentul Caiet de Sarcini si anexele sale, astfel incat informatiile din propunerea tehnica
sa permitd identificarea cu usurintd a corespondentei cu specificatiile tehnice minime din
Caietul de Sarcini si anexele sale. Toate conditiile si caracteristicile tehnice mentionate in
prezentul Caiet de sarcini sunt obligatorii. Neindeplinirea unei  singure
conditii/cerinte/specificatii tehnice solicitate in Caietul de Sarcini, atrage de la sine respingerea
propunerii tehnice ca neconforme.

Nota: orice referire din cuprinsul prezentului Caiet de Sarcini, prin care se indicad o
anumita origine, sursa, productie, un procedeu special, o marca de fabrica sau de comert, un
brevet de inventie si/sau o licentd de fabricatie, se va citi si interpreta ca fiind Insotitd de
mentiunea ,,sau echivalent".

10. PROPUNEREA FINANCIARA

Criteriul de atribuire este “pretul cel mai scazut”. Oferantii au obligatia
completarii Ofertei financiare si a centralizatorului de preturi. Propunerea financiara se
va face pentru cantitatea maxima de meniuri, calculata pentru 12 luni (56*365 = 20.440)

Pretul unitar pentru o portie de hrand ramane ferm pe toatd perioada de derulare a
contractului, precum si n cazul prelungirii acestuia printr-un act aditional.

11. VALOAREA ESTIMATA A CONTRACTULUI

Valoarea estimata a contractului fara TVA: 623.420 lei

12. MODALITATI DE PLATA

Facturarea se va face catre U.A.M.S. Targu Lapus odatd pe luna, in baza documentelor
de predare-primire intocmite la livrarea zilnica. Facturile vor reflecta cantitatile receptionate
efectiv si confirmate de catre Autoritatea Contractanta.

Plata se va efectua prin Ordin de Platd in contul prestatorului deschis la Trezorerie, in
termen maxim 60 (sasezeci) de zile de la data inregistrarii facturii la unitatea beneficiard de
catre prestator.



Anexe:

Anexanr. 1 -LISTA DE MENIURI
ANEXA NR. 1. la Caietul de sarcini

LISTA DE MENIURI

pentru Unitatea de Asistentd Medico-Sociala Targu Lapus

Nr.crt. | Denumirea preparatului Cantitate pe portie
SUPE
1. Supa de bulion cu orez 400 gr.
2. Supa de legume cu rasol de vaca 400 gr.
3. Supa din carne de pasare cu taietei 400 gr.
4. Supa de cartofi 400 gr.
5. Supa de praz cu cartofi 400 gr.
6. Supa de conopida 400 gr.
7. Supa de fasole alba cu costita 400 gr.
8. Supa de fasole verde 400 gr.
9. Supa de oase cu galuste de gris 400 gr.
10. Supa de pasare cu galuste de gris 400 gr.
11. Supa italiana 400 gr.
12. Supa de rosii cu orez 400 gr.
13. Supa taraneasca cu taietei 400 gr.
14. Supa de oase cu fidea 400 gr.
15. Supa de oase cu orez 400 gr.
16. Supa poloneza din rosii 400 gr.
17. Supa de rosii cu paste fainoase 400 gr.
CIORBE

1. Ciorba de burta 160/240 gr.
2. Ciorba taraneasca de pasare 75/325 gr.
3. Ciorba taraneasca de vaca 50/350 gr.
4. Ciorba de miel a la grec 100/300 gr.
5. Ciorba de cartofi 400 gr.
6. Ciorba pui cu rosii 75/325 gr.




7. Ciorba de fasole alba 400 gr.

8. Ciorba de urzici 400 gr.

9. Ciorba de fasole alba cu costita afumata 400 gr.

10. Ciorba de perisoare 60/340 gr.

11. Ciorba taraneasca din cap si picioare de porc 80/320 gr.

12. Ciorba de praz 400 gr.

13. Ciorba de peste albitura 130/270 gr.

14. Ciorba taraneasca de porc 60/340 gr.

15. Ciorba de dovlecei a la grec 400 gr.

16. Ciorba de legume proaspete 400 gr.

17. Ciorba de varza alba 400 gr.

18. Ciorba de potroace 70/330 gr.

19. Ciorba de crap 400 gr
BORSURI

1. Bors moldovenesc de vitel 80/320 gr.

2. Bors de miel 100/300 gr.

3. Bors moldovenesc din carne de vaca 50/350 gr.

4. Bors a la rus 50/350 gr.

5. Bors de sfecla a la Cluj 50/350 gr.

6. Borstaranesc de legume cu smantana 400 gr

7. Bors de crap 130gr
PREPARATE FARA CARNE

l. Ardei umpluti cu legume si sos tomat 160/140 gr.

2. Ardei umpluti cu orez 160/140 gr.

3. Budinca de legume 200 gr.

4. Budinca de spanac 220 gr.

5. Cartofi gratinati 250 gr.

6. Cartofi cu unt si smantana 200/20/40 gr.

7. Ciulama de ciuperci 250 gr.

8. Ciuperci cu smantana 250 gr.

9. Conopida cu sos de smantana 250gr.

10. Dovlecei a la grec 250 gr.

11. Dovlecei cu unt si smantana 200 gr.




12 Fasole batuta 200 gr.

13. Fasole verde cu unt si smantana 270 gr.

14. Ghiveci din legume proaspete vara/toamna 300 gr.

15. Iahnie de fasole alba 150 gr.

16. Macaroane cu branza si unt 300 gr.

17. Macaroane cu sos tomat si cascaval 300 gr.

18. Musaca de legume cu sos tomat 200/50 gr.
19. Mancare de cartofi cu smantana 250 gr.

20. Mancare de mazare uscata 300 gr.

21. Musaca de cartofi 250 /80 gr.
22. Papricas de cartofi 250 gr.

23. Pilaf simplu fara carne 250 gr.

24, Snitel vegetarian cu cartofi 350 gr.

25. Varza a la Clyj 350 gr.

26. Spanac cu ciuperci gratinat 200 gr.

27. Salata orientala de iarna/primavara/vara 300 gr.

28. Sarmale in foi de varza cu orez 200/150 gr.
29. Sufleu din vinete 150 gr.

30. Taitei cu branza 250 gr.

31. Taitei cu varza 300 gr.

32. Tocana de legume calugareasca 250 gr.

33. Tocana dobrogeana 220 gr.

34. Tocana olteneasca de legume 250 gr.

PREPARATE DIN PESTE

1. Salata de hamsii 100 gr

2. Ghiveci de somn 90/210 gr.
3. Marinata de crap 110/100 gr.
4. Icre de crap sau stiuca 100 gr.

5. Crap prajit (file) 100 gr.

6. Plachie de crap 100/200 gr.




PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE PASARE

1 Pui la tava 120 gr.

2. Ciulama de pasare cu mamaliguta 90/210/200 gr.

3. Pui cu conopida 120/120/100gr

4. Pui cu fasole verde 120/100/120gr

5. Gasca sau rata cu varza 120/250gr

6 Pasare cu legume 120/250gr

7. Gulas de pui cu sos de smantana 120/100gr

8. Ostropel de pasare 120/120/100 gr

9. Friptura inabusita de pui cu sos de legume 125/100gr

10. Pilaf de pasare 120/200gr

11 Pui cu rosii 120/230gr

12. Pui cu mujdei si mamaliguta 150/100/200gr

13. Pui sote cu galuste si smantana 90/100/100gr

14. Tocana de pasare cu mamaliguta 120/200/200gr

15. Pui cu ciuperci 120/150 gr

16. Pui cu vinete 120/120/100 gr

17. Pui pane 150gr

18 Piept pasare pane 150 gr

19. Pui cu bame 120/100/130 gr

20. Pui cu mazare 120/90/140 gr

21 Snitel de pasare 100 gr

22. Pui cu garnitura de cartofi 120/150/10 gr

23. Pasare cu sos si orez 120/230gr

24. Rizoto cu ficatei de pasare 200/60/15/100gr

25. Sarmale de pasare 220/280 gr
PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE VACA

l. Ardei umpluti cu carne 165/100/20gr

2. Chiftelute marinate 140/140 gr

3. Vacuta cu legume 60/200/70gr

4. Chiftelute cu sos de smantana 140/140gr

5. Dovlecei umpluti cu smantana 160/100/20 gr

6. Vacuta cu fasole verde 60/100/140gr

7.

Vacuta cu rosii

60/250 gr




8. Ghiveci national cu legume proaspete 235/65 gr

9. Vacuta cu mazare 60/80/140gr

10. Musaca de cartofi 250/80 gr

11. Musaca de dovlecei 250/80gr

12. Musaca de macaroane 250/100gr

13. Ostropel de vacuta 60/120/100 gr

14. Muschi de vaca la tava cu piure de cartofi si mazare 90/150/130 gr

15. Snitel de vaca cu orez 70/50/100gr

16 Pilaf cu carne de vaca 60/200gr

17. Tocana taraneasca 70/270gr

18 Piept de vacuta cu varza 75/250 gr

19. Limba cu masline 90/25/185 gr

20. Papricas de vacuta cu galusti 60/100/100 gr
PREPARATE DIN CARNE DE MIEL

1 Stufat de miel 120/180/60gr

2 Tocana de miel 120/180/gr

3 Miel cu spanac 120/180gr

4 Drob de miel 200 gr
PREAPARATE DIN LEGME SI CARNE DE PORC

1. Mancare de cartofi cu friptura de porc 200/50 gr

2. Fasole alba cu carnati 300gr

3. Ciolan de porc cu fasole alba 200/200/50gr

4. Ficat de porc cu sos de smantana si macaroane 100/110/90gr

5. Perisoare cu verdeata si smantana 130/80/50 gr

6. Musaca de cartofi cu sos tomat 250/80gr

7 Papricas de porc cu cartofi 65/120/100gr

8 Parjoale speciale din carne de porc 120 gr

9. Sarmale din carne de porc si vaca 500 gr

10. Snitel pane de porc 60 gr

11 Snitel parizian de porc 60 gr

12. Tocana macelareasca 70/130/80gr

13 Varza cu carne de porc 70/210/gr

14. Mancare de spanac cu friptura de porc 160/50gr




15. Ardei umpluti cu carne de porc 175/100/25 gr

16 Porc cu ciuperci 60/75/120 gr

17. Cotlet de porc cu cartofi gratinati 100/130/25 gr

18. Tocana de porc 70/170gr

19. Ciolan de porc cu varza 200/250 gr

20. Pilaf cu carne de porc 65/200 gr
PREPARATE DIN CARNE TOCATA

1. Chiftelute cu marar 140/140gr

2. Perisoare cu verdeata si smantana 140/150/25 gr

3. Musaca de cartofi 250/80gr

4. Musaca de dovlecei 250/80gr

5. Musaca de vinete 250/80gr

6. Dovlecei umpluti cu smantana 160/100/20gr

7. Parjoalemoldovenesti 110 gr.

8. Carnati 100 gr
SALATE

l. Salata asortata de castraveti cu rosii si ceapa 170gr

2. Salata de castraveti verzi 130gr

3. Salata de sfecla 150gr

4. Salata de varza alba proaspata 150gr

5. Salata de varza rosie 150gr

6. Salata verde 150gr

7. Salata de vinete 100 gr

8. Salata boeuf 200 gr

9. Salata de ardei copt 100 gr
DULCIURI DE BUCATARIE SI PRODUSE DE PATISERIE

1. Budinca ala Cina 250gr

2. Budinca de macaroane cu branza de vaci 250gr

3. Budinca de mere 240 gr

4. Clatite cu branza de vaci 250gr

5

Compot de mere sau pere

250gr




6 Langosi a la Cluj 60gr
7. Coltunasi cu branza de vaci 240gr
8 Rulada cu branza de vaci 100gr
9 Minciunele 150gr
10. Orez cu lapte 100gr
11. Papanasi cu branza de vaci si smantana 200gr
12. Placinta cu mere 120gr
13. Taietei cu branza de vaci 250gr
14 Lapte de pasare 200gr
15. Clatite umplute cu gem/dulceata 120gr
16 Budinca de gris cu sirop 280 gr
17. Strudel de casa cu mere 120 gr.
18 Cozonac 60gr
19 Chec 60gr
20. Gris cu lapte si sos caramel 200gr
21. Macaroane cu nuci 320gr
22 Budinca de cascaval 220 gr.
23. Taietei cu branza de vaci 250gr
24 Taietei cu marmelada si nuci 300gr
25. Tarta cu fructe 100gr
26 Ciocolata 50gr
27 Corn cu ciocolata 70 gr Ibuc
28. Prajitura ,,Magura,, 38gr Ibuc
29. Napolitane 40 gr Ibuc
30. Nuga 50gr Ibuc
31. Rulada 100 gr 1buc.
32. Fructe proaspete 100gr
33. Suc 250gr
34. Apa minerala 250gr
35. Tort cu crema de ciocolata 100gr
36. Turta dulce 50gr
GARNITURI

1 Cartofi cu ceapa 100gr
2. Cartofi natur 150gr




3 Cartofi prajiti 70gr
4 Fasole verde sote 75gr
5 Mazare sote 90gr
6 Morcovi sote 100gr
7 Pilaf simplu de orez 100gr
8 Piure de cartofi 100gr
9 Varza calita 100gr
PRODUSE MIC DEJUN
1 Branza dulce 50gr
2 Branza topita 20gr
3 Cacao cu lapte 200ml
4 Cascaval 40gr
5 Ceai fructe/plante 200ml
6 Gem fructe 40gr
7 Taurt 100gr
8 Lapte 250ml
9 Lebar 100gr
10 Margarina 40gr
11 Parizer pasare 100gr
12 Pate ficat pasare 40gr
13 Rosii 100gr
14 Toba 100gr
15 Salam porc 100gr
16 Sunca presata pasare 100gr
17 Unt 40gr
18 Telemea vaca 100gr
19 Zacusca 40gr
20 Icre 40 gr
21 Mustar 5gr
22 Masline 40 gr
23 Zaharina 10 gr
24 Crenwusti 60 gr
25 Ou fiert 1 buc




MINUTURI

1 Branza cu smantana 200 gr
2 Cascaval pane 130 gr
3 Carnati de porc proaspeti 85 gr

4 Mamaliga simpla 200 gr
5 Ochiuri romanesti cu mamaliguta 300 gr
6 Omleta cu ficatei de pasare 140 gr
7 Omleta simpla 80 gr

8 Omleta cu muschitiganesc 100 gr
9 Oua surpriza -reci 70 gr

10 Omleta cu legume 100 gr

Preparatele culinare din Lista de meniuri , anexa la Caietul de sarcini se regasesc in
RETETAR GENERAL DE PREPARATE CULINARE editat de Ministerul Comertului
Interior -DirectiaAlimentatiei Publice - Bucuresti 1962.

Ouale folosite la preparare poduselor sa aiba 0 marime medie intre 53 gr. pana la 63 gr.

Painea va fi sub forma de franzeld sau chifld in cantitate de 300 gr., pentru un meniu
complet ( mic dejun, pranz, cind).

Pe perioada derularii contractului de servicii, de comun acord, aceasta lista de meniuri
poate fi completatd si cu alte meniuri, la solicitarea expresa a beneficiarilor autoritatii
contractante.

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

intocmit,
Chis Daniela
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