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CAIET DE SARCINI

Cu privire la procedura de achizitie publica avand ca obiect

Achizitia serviciilor de catering in cadrul Programului National ,,MASA SANATOASA” pentru

prescolarii si elevii Scolii Gimnaziale ,,loan de Hunedoara” Séantimbru, judetul Alba



I. INFORMATII GENERALE

1. Introducere

Tn cadrul acestei proceduri, Comuna Santimbru, judetul Alba indeplineste rolul de Autoritate
Contractants, respectiv Beneficiar in cadrul Contractului.

Aceastd sectiune a Documentatiei de Atribuire include ansamblul cerintelor pe baza cdrora
fiecare Ofertant va elabora Oferta (Propunerea Tehnica si Propunerea Financiara) pentru prestarea
serviciilor care fac obiectul Contractului ce rezulta din aceasta procedura.

2. Contextul incheierii Contractului la care se refera procedura de atribuire si obiectivele
viitorului Contract.

Prin Hotararea Guvernului nr. 1.171/ 30.12.2025 privind instituirea Programului nationala
,Masa sdnatoasa” in anul 2026, au fost creat cadrul necesar pentru aplicarea Programului
nationald ,,Masa sandtoasa” pentru sprijinirea accesului la educatie al tuturor copiilor prin crearea
motivatiei pentru studiu, mentinerea echilibrului socioemotional, intdrirea starii de bine si
dezvoltarea igienei muncii intelectuale a prescolarilor si elevilor si prin oferirea unei alimentatii
sanatoase care sa sustina invatarea.

Prin acest program, se acorda un suport alimentar, constand intr-o masa calda in regim
caatering, pentru prescolarii si elevii care frecventeaza cursurile unitatilor de invatamant selectate.

Scoala Gimnaziala ,loan de Hunedoara” se afla printre beneficiarii programului, urmand ca,
dupa incheierea contractului de achizitie publicd, prescolarii si elevii care frecventeaza cursurile,
sa beneficieze de o masa calda in regim catering, servit in cadrul institutiei de invdtdmant, meniu
pregatit si livrat de un furnizor autorizat, cu respectarea normelor legale aplicabile.

3. Informatii despre Autoritatea Contractanta

Denumire oficiald a autoritatii contractante: U.A.T. COMUNA SANTIMBRU

Adresa: Comuna Santimbru, localitatea Santimbru, str. Blajului, nr. 187, jud. Alba, 517675
Punct de contact: Popa loan lancu

Telefon / Fax: +40 258842101 / +40 258842133

E-mail: popasintimbru@yahoo.com

Adresa sediului principal al autoritatii contractante (URL): www.comunasintimbru.ro

Adresa profilului cumparatorului (URL): www.e-licitatie.ro
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1l. OBIECTUL ACHIZITIEI
1. Descrierea serviciilor solicitate

Obiectul achizitiei constd in livrarea meniurilor (masa caldd in regim catering), pentru
prescolarii si elevii Scolii Gimnaziale ,loan de Hunedoara”. Potrivit art. 3 alin. (1) lit. b) din
Hotararea Guvernului nr. 1.171/ 30.12.2025 in cadrul Porgramului national ,Masa sanatoara” se
livreaza ,b) masd caldd, in regim catering, pentru prescolarii si elevii din unitdtile de invatamant in
care nu existd cantind pentru prepararea in regim propriu, hrana putdnd fi servitd in sala de clasd
sau intr-un alt spatiu amenajat in acest scop, cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului
sdndtdtii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiend din unitdtile pentru ocrotirea,
educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, cu modificdrile ulterioare. In situatia
in care hrana nu este servitd intr-un interval de 60 de minute de la livrare, produsele alimentare
sunt pdstrate, pdnd la servire, in spatii amenajate, in care sunt asigurate conditiile de manipulare
si depozitare indicate de producdtor, in conformitate cu prevederile legale in vigoare privind igiena
si siguranta produselor alimentare, conditii care sd poatd fi monitorizate si controlate.”

Numarul beneficiarilor si locul de livrare a meniurilor (masa calda in regim catering) este
prevazut in urmatorul tabel:

Nr. . PR i A iuri
Unitatea de invatamant Nr. ek E Temu? Adresa de livrare
crt. beneficiari | masa calda
Scoala Primar3 Santimbru 5 42 Loc.C?af\tllrr.\brulFsabrlca —
1 Fabric AUJI.ZI ui, nr.. , com.
Santimbru, jud. Alba
Loc. Coslariu, str. Blajului
2. Scoala Primara Coslariu 31 31 nr.85, com. Santimbru, jud.
Alba
3 Scoala Primara 16 16 Loc. Galtiu, str. Blajuluinr.1,
Galtiu com. Satimbru, jud. Alba
4 Gradinita cu Program Normal 2 11 HIC, SEREImMbY, s.tr. BlajlfIUi'
santimbru nr.102, com. Santimbru, jud.
Alba
5 Gradinita cu Program Normal 13 13 e Saiitim‘bru Fabrica str.
’ Santimbru Fabrica C‘!UJl:IIUI, nr.flS, RE
Santimbru, jud. Alba
Gradinita cu Program Normal Loe, Totol, ste. I’Arlncipala,
6. Totoi 12 12 nr.168A, com. Santimbru,
otoi .
jud. Alba
TOTAL: 155 155

2. Valoarea estimata a meniuirilor si valoarea estimata a contractului
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Valoarea maxim3 estimata a unui meniu de masa calda nu va depasi 14,86 lei, fara TVA,
respectiv 16,50 lei TVA inclus. Valoarea estimatd cuprinde pretul produselor, a cheltuielilor de
transport, ambalare, marcare, de distributie si de depozitare a acestora, dupa caz.

Valoare totald estimatd a contractului, cuprinzand si valoarea optiunii de prelungire a
contractului 393.864,30 lei, fara TVA, din care:

- suma de 237.239,90 lei, fara TVA este aferenta perioadei 04.05.2026 - 22.12.2026
(reprezentand un numar maxim de 15.965 meniuri);

- suma de 156.624,40 lei, fara TVA este aferenta perioadei 11.01.2027 - 23.04.2027
(reprezentand un numar maxim de 10.540 meniuri):

Nr..zi.le s Nr. Nr. meniuri | Valoare estimata
INE: Letn actlwtafe beneficiari calde (lei, fara TVA)
scolara
1 Mai 2026 20 155 3.100 46.066,00
2 lunie 2026 14 155 2.170 32.246,20
3 Septembrie 2026 18 155 2.790 41.459,40
4 Octombrie 2026 16 155 2.480 36.852,80
5 Noiembrie 2026 20 155 3.100 46.066,00
6 Decembrie 2026 15 155 2.325 34.549,50
Total portii in perioada 04.05.2026 - 22.12.2026 15.965 237.239,90
y | lenmarieapriie 2027 68 155 10.540 156.624,40
(optiunea de prelungire)
Optiunea de prelungire in perioada 11.01.2027 -

23.04.2027 10.540 156.624,40
Total: 393.864,30

Pentru estimarea valorii contractului, s-a avut in vedere ca in perioada cuprinsi dintre
04.05.2026 (data preconizata pentru incheierea contractului) — 22.12.2026 sunt un numar de 103
de zile cand se desfasoara activitate didactica.

Totodata, se are in vedere si posibilitatea prelungirii contractului pentru anul 2027, in cazul
in care si in anul 2027 Scoala Gimnaziald ,loan de Hunedoara” urmeazi si fie inclusi in lista
unitatilor de invatamant care beneficiaza de Program. Astfel, se stabileste dreptul de optiune a
Autoritdtii contractante, de a solicita prelungirea contractului pentru perioada 11.01.2027 -
23.04.2027 in conditiile aratate in cele ce urmeaza.

Numarul zilelor scolare, avute in vedere la estimarea valorii contractului este prezentat in
urmatorul tabel:
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Nr. zile in care se desfasoara
Bk g activitati scolare
1 | Mai 2026 20
2 | lunie 2026 14
3 | Septembrie 2026 18
4 Octombrie 2026 16
5 Noiembrie 2026 20
6 Decembrie 2026 15
7 Numar zile estimate in 2027, pentru care Autoritatea
contractanta stabileste optiunea de prelungire a 68
contractului, sub conditia existentei fondurilor bugetare
necesare

Astfel, durata contractului se stabileste a fi intre 04.05.2026 (data estimata pentru
incheierea contractului si data de 22.12.2026. In functie de calendarul de desfasurare a procedurii
de achizitie publica, daca procedura de achizitie se incheie dupa data de 04.05.2026, atunci
executarea contractului va incepe dupa 2 zile lucratoare de la semnarea acesteia de catre parti.

Totodata, in masura in care, in urma stabilirii structurii anului scolar 2026 — 2027, rezulta
ca va exista o alta structura calendaristica decat cea avuta in vedere, livrarea produselor se poate
modifica, in limita numarului maxim de meniuri avute in vedere la incheierea contractului.

Avand in vedere ca serviciile prestate in baza contractului au un caracter de regularitate si
tinand cont ca prin Hotararea Guvernului nr. 1.171/ 30.12.2025, se alocé fonduri pentru anul 2026,
pentru a asigura continuitatea pana la adoptarea hotararii de guvern pentru derularea programului
in anul 2027, se introduce in contract si in documentatie optiunea prelungirii acesteia, in conditiile
art. 165 din Normele metodologice aprobate prin H.G. nr. 395/2016, pentru un numar de 68 de
zile lucrdtoare, in perioada 11.01.2027 - 23.04.2027, conditionat de existenta fondurilor bugetare
alocate cu aceastd destinatie, dar nu mai tarziu de data incheierii contractului prin care se va
asigura derularea Proiectului in anul 2027, dacd aceasta data este anterioara datei de 23.04.2027.

3. Procedura de livrare a meniurilor

Zilnic, se livreaza numarul de meniuri comandate in functie de prezenta prescolarilor si
elevilor.

Comanda se transmite in intervalul 08:00 - 08:30, de citre persoana desemnati de unitatea
de invatamant, catre persoana de contact desemnata de Prestator.

Meniurile se livreaza in intervalul orar 10:00 — 10:30, la fiecare unitate de invatamant, la
adresele mentionate in tabelul de mai sus.

Cantitatile la care se refera contractul sunt cantitati maxime. Livrarile se vor efectua zilnic,
in limita comenzilor efectuate conform prezentului Caiet de sarcini.
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4. Reguli aplicabile prepararii si livrarii meniurilor
4.1. Descrierea meniunilor

Suportul alimentar, constand intr-o masa calda in regim catering, livrat de prestator,
trebuie sa respecte in mod cumulativ prevederile:

e Legiinr.123/2008 pentru o alimentatie sandtoasa in unitatile de invatdmant preuniversitar;

e Ordinului ministrului sanatatii nr. 541/2025, astfel cum a fost modificat prin Ordinul
ministrului sanatatii nr. 1.582/2025, privind lista alimentelor nerecomandate prescolarilor
si scolarilor si principiile care stau la baza unei alimentatii sinatoase;

e Ordinului ministrului séndtatii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de igien4 din
unitatile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, cu
modificarile si completarile ulterioare.

Masa caldd livrata in regim catering pentru prescolarii si elevii din unitatile de invatimant
in care nu existd cantind pentru prepararea hranei in regim propriu se serveste in sala de clasa sau
intr-un alt spatiu amenajat in acest scop, cu respectarea prevederilor legale privind igiena si
siguranta alimentelor.

4.1.1. Structura generald a meniului

Autoritatea contractantd urmareste ca prestatorul sa asigure zilnic o mas3 cald3 (meniu tip
pranz), care va include, in mod obligatoriu:
* un fel principal gdtit, adaptat nevoilor nutritionale ale prescolarilor si elevilor, cu un gramaj
de minimum 300 g produs finit;
 un fruct proaspat (de exemplu: mar, par3, banan3, portocald), neindulcit si neprocesat.

Gramajele mentionate se referd la preparatele finite, gata pentru consum.
4.1.2. Cerinte nutritionale obligatorii

Meniurile furnizate NU vor contine alimente care depdsesc urmatoarele limite nutritionale,
stabilite prin Ordinul ministrului sanatdtii nr. 541/2025, astfel cum a fost modificat:

 zaharuri: mai mult de 15 g/100 g produs;
* grasimi totale: mai mult de 20 g/100 g produs, din care:
o grasimi saturate: peste 5 g/100 g produs;
o acizi grasi trans: peste 1 g/100 g produs;
* sare:mai mult de 1,5 g/100 g produs (echivalentul a 0,6 g sodiu/100 g);
 valoare energetica: mai mult de 300 kcal pe unitatea de vanzare.

Sunt interzise bauturile rdcoritoare, energizante, b3uturile pentru sportivi, precum si
bauturile calde de tip cafea sau ceai instant. Se permite exclusiv furnizarea de apa potabil sau ap3
minerald imbuteliata.
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4.1.3. Clasificarea alimentelor si frecventa servirii

Alimentele utilizate la prepararea meniurilor vor fi selectate si combinate conform
clasificsrii stabilite in anexele Ordinului ministrului sdnatatii nr. 541/2025, astfel:

e A se servi cel mai des” — alimentele din aceastd categorie vor constitui baza meniurilor
zilnice;

« A se servi ocazional” — alimentele din aceasta categorie pot fi incluse in meniu, cu
respectarea limitei maxime de 7 portii pe sdptaména, calculate cumulat din toate grupele
alimentare;

o ,Nerecomandat a se servi” — alimentele din aceastd categorie sunt strict interzise a fi
incluse in meniurile destinate prescolarilor si elevilor.

Prestatorul are obligatia de a respecta aceste clasificari la elaborarea meniurilor si la rotatia

acestora.

4.1.4. Exemple de meniuri orientative

Meniurile pot include, cu titlu orientativ, preparate precum:
e legume cu piept de pui sau carne slaba de porc/vita, preparate termic adecvat;
e mancare de mazadre cu carne slaba;
o pilaf cu legume si carne de pasare;
e piure de legume cu carne slaba la cuptor;
e ghiveci de legume cu carne slaba;
e orez cu legume si carne slaba la cuptor;
o sufleuri de legume cu branza, preparate la cuptor;
e preparate pe baza de ou (omleta la cuptor), cu adaos de legume.

Exemplele de mai sus sunt permise numai in masura in care respectd integral limitele
nutritionale si clasificarile alimentare prevazute de legislatia in vigoare.

4.1.5. Dovada compozitiei alimentelor

Prestatorul are obligatia de a face dovada compozitiei alimentelor furnizate, prin:
e etichete nutritionale;
o fise tehnice de produs;
e specificatii de la producator si/sau
e buletine de analiza,
care vor fi puse la dispozitia autoritatii contractante si/sau a institutiilor abilitate de control,
la solicitarea acestora.

4.1.6. Meniuri speciale

Tn cazul existentei unor prescolari sau elevi cu restrictii alimentare din motive medicale sau
religioase, prestatorul va asigura meniuri adaptate acestor situatii, pe baza solicitarilor comunicate
de unitatea de invatamant, cu respectarea acelorasi cerinte nutritionale si de sigurant3 alimentara.
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4.2. Norme minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru

prescolari si elevi:

Prestatorul are obligatia de a respecta, in mod cumulativ, normele legale privind

alimentatia sinitoasa, siguranta alimentelor si igiena in procesul de preparare, manipulare,
transport si servire a meniurilor destinate prescolarilor si elevilor, in conformitate cu:

Legea nr. 123/2008;
Ordinul ministrului s3nitatii nr. 541/2025, astfel cum a fost modificat prin Ordinul

ministrului sanatatii nr. 1.582/2025;
Ordinul ministrului sanatatii nr. 1.456/2020;
Legislatia sanitar-veterinard si pentru siguranta alimentelor in vigoare.

Norme obligatorii de preparare si gdtire

Este interzis3 utilizarea aditivilor alimentari, a conservantilor, a potentiatorilor de gust sau
arom3 in preparatele calde destinate prescolarilor si elevilor, cu exceptia celor prezenti in
mod natural sau permis de legislatia in vigoare in materiile prime utilizate.

Nu se vor utiliza produse sau ingrediente incadrate in categoria ,Nerecomandat a se servi”,
conform clasificarii prevazute in anexele Ordinului MS nr. 541/2025.

Prepararea alimentelor se va realiza prin metode culinare sanatoase, precum:
o fierbere;
o coacere la cuptor;
o gatire inabusita;
o preparare la abur.
Prajirea in baie de ulei este strict interzisa.

Ceapa si alte legume utilizate in prima etapa de gatire nu se prajesc, ci se indbusa in apa
sau se prepara prin metode termice adecvate.

Sarea utilizata trebuie sa fie exclusiv sare iodatd, conform legislatiei in vigoare, si va fi
utilizata in cantitati minime, cu respectarea limitelor maxime admise pentru sodiu si sare
prevazute de Ordinul MS nr. 541/2025.

Se va evita asocierea, in cadrul aceluiasi meniu, a mai multor alimente din aceeasi grupa
alimentara, in vederea asigurarii unui aport nutritional echilibrat.

Norme privind selectia ingredientelor

Materiile prime utilizate trebuie sa fie proaspete, sigure pentru consum, provenite din
unitati autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Nu sunt permise tocaturile prajite, produsele tip fast-food sau preparatele cu continut
ridicat de grasimi, sare sau zahar.
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11.

12.

13.

14.

15.

16,

Ouale vor fi utilizate exclusiv sub forma de preparate tratate termic corespunzitor,
recomandat omletda la cuptor; este interzisa utilizarea oudlor crude sau insuficient

preparate termic.

. Este interzisa utilizarea:

cremelor cu ou crud sau frisca;

maionezelor;

sosurilor crude pe baza de ou;

deserturilor cu continut ridicat de zahar sau grésimi.
Norme privind siguranta alimentara si manipularea

Meniurile vor fi gatite in dimineata zilei in care sunt servite, cu respectarea stricts a lantului
termic si a conditiilor de igiena.

Produsele alimentare vor fi pastrate si transportate la temperaturi corespunzadtoare, in
conformitate cu indicatiile producétorului si legislatia in vigoare.

Unitdtile de invatamant beneficiare au obligatia de a pastra probe alimentare timp de 48
de ore, in conditiile prevazute de legislatia sanitara.

Prestatorul va colabora cu unitatile de invitdmant pentru respectarea tuturor masurilor
privind siguranta alimentelor, inclusiv in cazul controalelor efectuate de autoritatile
competente.

Norme privind alimentatia echilibratd

Se recomanda imbogatirea ratiei alimentare cu vitamine si minerale prin utilizarea de:
legume proaspete;

salate din cruditati;

legume-frunze ad3ugate in supe si ciorbe.

Preparatele vor fi adaptate vérstei copiilor, evitandu-se alimentele cu risc de sufocare, in
special pentru prescolari.

4.3. Calitatea produselor

Produsele alimentare utilizate la prepararea meniurilor destinate prescolarilor si elevilor

trebuie sa fie sigure pentru consum, de calitate corespunzdtoare si conforme cu legislatia national
si europeana in vigoare privind siguranta alimentelor si alimentatia san&toasé a copiilor.

Tn acest sens, prestatorul are obligatia de a respecta prevederile Regulamentului (CE) nr.

178/2002, Regulamentului (CE) nr. 852/2004, Regulamentului (CE) nr. 853/2004, dupad caz, precum
si ale Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare, impreun3 cu legislatia sanitar-veterinars si pentru siguranta alimentelor aplicabil3 pe
teritoriul Romaniei.
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Materiile prime si produsele finite trebuie sa provina exclusiv din unitati autorizate sau
inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, sa fie in termenul de valabilitate si sa
nu prezinte modificéri organoleptice care ar putea indica alterarea acestora. Prestatorul are
obligatia de a asigura trasabilitatea produselor alimentare pe intregul lant de productie si
distributie, precum si implementarea procedurilor bazate pe principiile HACCP.

Produsele alimentare utilizate trebuie sa respecte principiile unei alimentatii sanatoase
pentru copii si adolescenti, precum si limitele nutritionale privind continutul de zahar, grasimi, sare
si valoare energetica, stabilite prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 541/2025, astfel cum a fost
modificat prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 1.582/2025, fiind interzisa utilizarea alimentelor
incadrate in categoria ,Nerecomandat a se servi”.

Pentru prescolarii si elevii care necesita regim alimentar special, din motive medicale sau
alte motive justificate, prestatorul va asigura produse si meniuri adaptate, cu respectarea acelorasi
cerinte de calitate, siguranta alimentara si informare corecta a consumatorilor.

4.4, Siguranta si perisabilitate microbiologica

Prestatorul are obligatia de a asigura siguranta microbiologica a produselor alimentare pe
intregul flux de preparare, manipulare, transport, depozitare si servire, cu respectarea legislatiei
in vigoare privind igiena si siguranta alimentelor, inclusiv a Regulamentului (CE) nr. 852/2004,
Regulamentului (CE) nr. 853/2004, dupa caz, si a Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind
criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

Meniurile de tip masa calda vor fi preparate in ziua servirii si vor fi consumate in aceeasi zi,
cu respectarea strictd a lantului termic si a conditiilor de temperatur3 stabilite de producitor si de
legislatia aplicabila. Transportul produselor alimentare se va realiza in mijloace de transport
autorizate sanitar-veterinar, care sa asigure mentinerea temperaturilor corespunzitoare Si
protectia impotriva contaminarii.

Tn situatia in care produsele alimentare nu sunt servite intr-un interval de maximum 60 de
minute de la livrare, acestea vor fi pastrate pand la momentul servirii in spatii special amenajate,
in care sunt asigurate conditiile de depozitare, manipulare si monitorizare previzute de legislatia
sanitard si pentru siguranta alimentelor, sub responsabilitatea unititilor de fnvatamant
beneficiare.

Unitatile de invatamant au obligatia de a pastra probe din alimentele servite copiilor timp
de 48 de ore, in conditiile prevdzute de legislatia sanitard in vigoare, in vederea efectuirii
eventualelor controale sau analize de laborator.

Prestatorul si beneficiarul vor colabora pentru respectarea tuturor cerintelor privind
siguranta microbiologica a produselor alimentare, inclusiv in cadrul controalelor efectuate de
autoritatile competente.
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4.5. Cerintele privind ambalarea, etichetarea si marcare

Produsele alimentare furnizate in cadrul Programului national ,Masa sanatoasa” vor fi
ambalate, etichetate si marcate cu respectarea legislatiei in vigoare privind siguranta alimentelor,
informarea corecta a consumatorilor si protectia sanatatii copiilor, inclusiv a prevederilor
Regulamentului (UE) nr. 1169/2011, ale legislatiei sanitar-veterinare aplicabile, precum si ale
Ordinului ministrului sanatatii nr. 541/2025, astfel cum a fost modificat.

Meniurile de tip masa calda vor fi livrate in ambalaje de unica folosinta, sigure pentru
contactul cu alimentele, care sa asigure protectia produselor impotriva contamindrii, mentinerea
calitatii si a conditiilor de temperatura pe durata transportului si pAna la momentul servirii.

Este interzisa furnizarea produselor alimentare neambalate sau neetichetate, cu exceptia
fructelor si legumelor proaspete. Produsele alimentare preambalate vor purta in mod vizibil
mentiunea ,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT”, conform cerintelor Programului.

in cazul produselor alimentare care nu intra sub incidenta definitiei de ,,produs alimentar
preambalat”, prestatorul are obligatia de a furniza, la livrare, un document scris care s3 insoteasca
produsele si care sa contind, cel putin, denumirea produsului, data producerii, lotul, lista
alergenilor si orice alte informatii necesare pentru informarea corect3 a beneficiarilor si pentru
asigurarea trasabilitatii.

Etichetarea si informarea privind produsele alimentare trebuie s3 permita identificarea
clard a compozitiei, a alergenilor si a conditiilor de consum, in vederea protejarii sanatatii
prescolarilor si elevilor, precum si pentru facilitarea controalelor efectuate de autoritatile
competente.

4.6. Conditii pentru transport si distributie

Meniurile vor fi transportate in mijloace auto autorizate sanitar-veterinar, dotate astfel
incat sd asigure mentinerea lantului termic, protectia produselor impotriva contaminrii si
respectarea conditiilor de temperatura stabilite de producitor, pe intreaga duratd a transportului.

Distributia meniurilor se va efectua zilnic, conform comenzilor transmise de unitatile de
invdtdmant, in intervalele orare stabilite de autoritatea contractanta, astfel incat produsele s3 fie
servite in conditii de siguranta alimentar3 si in termenul de consum prevazut de legislatie.

Prestatorul are obligatia de a colabora cu unitdtile de invatamant beneficiare pentru
asigurarea unei distributii eficiente si conforme, inclusiv in cazul controalelor efectuate de
autoritatile competente.

4.7. Metode de testare si control

Prestatorul are obligatia de a asigura efectuarea analizelor produselor alimentare, atunci
cand este cazul, exclusiv in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor, care utilizeazd metode de analizi acreditate, in conformitate cu legislatia in vigoare.
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Personalul implicat in activitatile de producere, manipulare, transport si distributie a
produselor alimentare trebuie sa detina certificat de absolvire a unui curs de instruire privind
insusirea notiunilor fundamentale de igiena sau document echivalent, emis in conditiile Ordinului
ministrului sanatatii si al ministrului educatieinr. 2.209/4.469/2022, cu modificarile si completarile

ulterioare.

De asemenea, personalul prestatorului trebuie sa detind fisa de aptitudine
corespunzatoare activitatii desfasurate sau document echivalent, conform prevederilor Hotararii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificirile si
completarile ulterioare.

Prestatorul are obligatia de a pune la dispozitia autorittii contractante si/sau a
autoritatilor competente documentele care atesta respectarea cerintelor de mai sus, la solicitarea
acestora.

5. Receptia meniunilor. Documentele transmise

Receptia meniurilor se face zilnic, la locul de livrare indicat in prezentul Caiet de sarcini.
Receptia cantitativa se face prin numéararea meniurilor individual ambalate.

Receptia calitataiva se refera la verificarea, fard a se limita la, respectirii gramajului, a
meniului prezentat in propunerea tehnicd, la respectarea evitérii repetarii variantelor meniumai
des decdt bisaptaméanal. De asemenea, in cazul in care se constat$ neconformitatea cu privire la
cerintele prezentate in prezentul Caiet de sarcini se refuzi receptia meniunilor afectate.

La fiecare livrare zilnica, livrarea meniurilor se face insotit de urmétoarele documente:
1. Aviz de insotire a marfii;
2. Certificat de conformitate.

Facturarea serviciilor prestate se face la inceputul fiecarei luni, pan3 la data de 7 a lunii,
pentru livrarile efectuate in luna anterioard, conform procesului-verbal centralizator intocmit in
baza avizelor de insotire a méarfii prin care se confirmi cantitatea efectiv livrata.

Avand in vedere obligatia unitatilor de invitimant de a pastra probe din alimentele servite
prescolarilor si elevilor timp de 48 de ore, prestatorul are obligatia de a furniza, la fiecare livrare si
pentru fiecare punct de livrare, probe din produsele alimentare livrate, ambalate corespunzitor si
sigilate, in conditiile prevdzute de legislatia sanitar in vigoare.

Plata facturii se face in termen de 30 de zile de la transmiterea acesteia, dupa transmiterea
facturii care are la baza procesul-verbal centralizator.

Ill. MODUL DE PREZENTARE A OFERTEI

1. Modul de prezentare a propunerii tehnice
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Propunerea tehnica elaborata de ofertant va respecta in totalitate cerintele minime
prevazute in caietul de sarcini si va contine, cel putin, urmatoarele:

1) Propunerea tehnica din care sa rezulte modalitatea de indeplinire a cerintelor din caietul
de sarcini. Tn aceasta sectiune, ofertantul va prezenta modalitatea in care oferta sa
indeplineste toate cerintele din caietul de sarcini. Propunerea tehnica se va prezenta astfel
incat sa se asigure posibilitatea verificarii de catre Comisia de evaluare a corespondentei
propunerii tehnice cu cerintele tehnice si calitative prevazute in caietul de sarcini.

2) Variantele de meniu propuse, cu precizarea gramajului ingredientelor si a alergenilor
(gramajul se refera la produsul finit). Se completeaza Formularul nr. 9.

3) Propunerea tehnica va contine declaratia privind ponderea materiei prime din valoarea
unitara a meniurilor;

4) Dovada inregistrdrii sanitar-veterinare de pe teritoriul tarii a prestatorului care prepara
meniurile;

5) Dovada autorizdrii/inregistrarii sanitar- veterinare a unitdtilor din care se livreazi
meniurile;

6) Dovada autorizdrii/inregistrarii sanitar- veterinare a unitatilor in care se vor depozita
meniurile, daca eeste cazul;

7) Dovada autorizdrii/inregistrarii sanitar- veterinare a mijloacelor auto speciale cu care se
efectueaza transportul meniurile ctre unitatile scolare;

8) Dovada detinerii, pentru personalul implicat in producerea, manipularea si distributia
produselor a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena sau echivalent, conform conform
Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind
aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a
personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiens, cu modificirile Si
completarile ulterioare, si fisa de aptitudini specifice activititii desfasurate sau echivalent,
conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu
modificarile si completdrile ulterioare. Se completeazi formularul nr. 14.

9) Lista dotarilor de care dispune prestatorul pentru prepararea si distribuirea meniunilor;

10)Tn cadrul propunerii tehnice ofertantul are obligatia de a prezenta o Declaratie privind
acceptarea modelului de contract si a cerintelor documentatiei de atribuire si o Declaratie
pe propria raspundere prin care declara c3 la elaborarea ofertei s-a tinut cont de obligatiile
privind respectarea legislatiei in domeniul social si al relatiilor de munca si cel al protectiei
mediului, in conformitate cu prevederile art. 51 alin. 2 din Legea 98/2016. Informatii
detaliate privind reglementirile care sunt in vigoare la nivel national si se refera la conditiile
de munca si protectia muncii, securitatii si santatii in munca, se pot obtine de la Inspectia
Muncii sau de pe site-ul: http://www.inspectmun.ro/legislatie/legislatie.html. in cazul unei
asocieri, aceasta declaratie va fi prezentata in numele asocierii de citre asociatul desemnat
lider. Informatii privind reglementérile care sunt in vigoare la nivel national si se refera la
conditiile de mediu, se pot obtine de la Agentia Nationala pentru Protectia Mediului sau de
pe site-ul: http://www.anpm.ro/web/guest/legislatie. Se completeaza Formularul nr. 4.
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11)in cadrul propunerii tehnice ofertantul prezintj declaratia privind accestarea conditiilor
contractuale si a documentatiei de atribuire. Se completeaza Formularul nr. 5.

12) Modalitatea de acordare a punctajului pentru factorii de evaluare de naturs tehnica (prin
completarea formularelor 10 — 13 si cu aldturarea documentelor mentionate in aceste

formulare).
2. Modul de prezentare a propunerii financiare

Formularul de ofert3 e actul prin care operatorul economic isi manifest3 vointa de a se
angaja din punct de vedere juridic in relatia contractual cu autoritatea contractanta.

Pretul total ofertat va fi exprimat in lei, fird TVA, va cuprinde toate costurile aferente
prestarii serviciilor, inclusive livrarea si descdrcarea la sediul beneficiarului.

Pentru propunerea financiar3 se completeazd Formularul nr. 1 si anexele acesteia.

Oferta are caracter ferm si obligatoriu din punct de vedere al continutului pe toats perioada
de valabilitate a ofertei de minim 2 luni. Nu se accepts oferte alternative.

Ofertantul va elabora Propunerea financiard astfel incat acesta sa furnizeze toate
informatiile solicitate cu privire la pret, precum si la alte conditii financiare si comerciale legate de
obiectul contractului de achizitie publics, in conformitate cu propunerea tehnica.

in cazul unei discrepante intre pretul unitar si pretul total, se va lua in considerare pretul
unitar. Preturile din propunerea financiar vor fi ferme si nu se vor modifica pe toata perioada de
derulare a contractului.

La elaborarea propunerii financiare, ofertantul va lua in calcul eventualele deduceri daca
sunt sub efectul unei legi, toate cheltuielile implicite indeplinirii obligatilor contractuale, precum si
marja de profit.

Propunerea financiarj trebuie s3 se incadreze in fondurile care pot fi disponibilizate pentru
indeplinirea contractului de achizitie publici. Ofertele care vor depdsi valoarea estimat§ vor fi
respinse ca inacceptabile. Toate ofertele financiare ale ciror valori sunt aparent neobisnuit de
scazute, prin raportare la preturile pietei, vor fi temeinic justificate, Comisia de evaluare avand
dreptul de a solicita documente privind, dup3 caz, preturile la furnizori, situatia stocurilor de
materii prime si materiale, modul de organizare si metodele utilizate in cadrul realizarii serviciilor,
nivelul de salarizare a fortei de muncs, performantele si costurile implicate de anumite utilaje sau
echipamente de lucru care concura la formarea preturilor si implicit conduc la valoarea ofertei.
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IV. CRITERIUL DE ATRIBUIRE

Autoritatea contractanta propune ca in cadrul criteriului de atribuire »cel mai bun
raport calitate — pret”, sa fie stabiliti urmatorii factori de evaluare:

» Componenta financiars — Pretul ofertei cu o pondere de 40%;

» Componenta tehnicé cu o pondere de 60%, utilizand urmatorii factori de evaluare:
Ponderea materiei prime din pretul total / portie: 30 %

Numarul produselor certificate ecologic: 10%

Distanta rutiera: 10%

Utilizarea vehiculelor comerciale cu emisii reduse de poluanti atmosferici: 10%.

O O O o

n ce priveste componenta financiari, se acord$ un punctaj maxim de 40%, dupi
urmatorul algoritm:

a) Pentru cel mai scizut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat;
b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaz3 proportional, astfel:
P(n) = (Pret minim ofertat / Pret n) x punctaj maxim alocat.

Raportat la rezultatele urmirite de Autoritatea contractant3 prin implementarea
proiectului, se considerd c3 aceasti alocare a punctajului aferent acestui factor de evaluare
respecta normele legale aplicabile in materie. Totodata ponderea acestui factor permite este
suficient de consistent pentru a acorda o importanta si factorului economic in realizarea achizitiei.
Alocarea acestui factor, a unei ponderi de 80% permite stabilirea de criterii suplimentare care sj
aduca beneficii reale Autoritdtii contractante.

Punctajul pentru factorul de evaluare »Ponderea materiei prime din pretul total / portie”,
cu o valoare de 30 puncte din totalul de 100 de puncte si cu o pondere de 30% din totalul criteriului
de atribuire, se va acorda dupa cum urmeazs:

a) Pentru oferta admisibil3 cu cea mai mare pondere a materiei prime —30 puncte

b) Pentru restul ofertelor admisibile, punctajul se va calcula utilizind urmé&toarea formula:
P (n) =Pmp (n)/ Pmp(max) x 30, unde:

P (n): punctajul obtinut de citre oferta admisibil3 aflat3 sub evaluare,

Pmp (max): nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime din ofertele admisibile;

Pmp(n): Nivelul ponderii prime a ofertei admisibile aflata sub evaluare.

Nivelul minim al ponderii materiei prime din pretul total/portie este 40%. Pentru un nivel
al ponderii materiei prime din pretul total/portie mai mic decat 40% , oferta va fi considerat3
necorespunzatoare din punct de vedere tehnic, urmand a fi declarat3 neconforma si respinsa.
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Punctajul pentru fiecare factor de evaluare va fi calculat utilizand informatiile cuprinse in

Propunere,

Modalitatea de indeplinire a cerintei: Ofertantul prezinti in documentatia tehnic3,
ponderea materiei prime din pretul total/portie. Astfel, se completeaza Formularul nr. 10.

Punctajul pentru factorul de evaluare ,Numarul produselor certificate ecologic” cu o
valoare de 10 puncte din totalul de 100 de puncte si cu o pondere de 10% din totalul criteriului de
atribuire, se va acorda dupa cum urmeazi:

Se acorda un numar maxim de puncte atunci cind toate produsele solicitate sunt certificate
ecologic;

Cand produsele sunt certificate ecologic in proportie de peste 60% sau mai mult: 10 puncte;
Cand produsele sunt certificate ecologic in proportie de peste 30%: 7 puncte;

Cand produsele sunt certificate ecologic in proportie de peste 15%: 3,5 puncte;

Dacd produsele nu sunt certificate ecologic in proportie de peste 15%, nu se acord3 punctaj.
Se puncteaza produsele ecologice din componenta meniului, care indeplinesc cerintele
Regulamentului (CE) nr. 834/2007 privind productia ecologica si etichetarea produselor ecologice,
precum si de abrogare a Regulamentului (CEE) nr. 2092/91 si care detin, la data depunerii ofertelor,

certificat valabil emis in temeiul art. 35 alin. (1) din Regulament.

VVYVYYVYY

Punctajul se acordd in baza informatiilor mentionate in Formularul nr. 11. Formularul se
completeazd pentru fiecare meniu in parte. Pentru acordarea punctajului, se consider3 c3 fiecare
variantd de meniu are in component3 5 categorii de ingrediente / produse. Dac3 pentru 3 din cele
5ingrediente se prezinta certificatul de produs ecologic, se consider c3 produsele sunt certificate
ecologic in proportie de 60%. Aliturat propunerii tehnice, ofertantul transmise, in limba romana,
certificatele mentionate in oferta sa si care justificd acordarea punctajului pentru acest factor de
evaluare.

44

Punctajul pentru factorul de evaluare »Distanta rutierd” cu o valoare de 10 puncte din
totalul de 100 de puncte si cu o pondere de 10% din totalul criteriului de atribuire, se va acorda
dupa cum urmeazi:

Se puncteazad distanta cu punctaj maxim distanta cea mai scurts de la locul de productie si
pand la locurile de livrare mentionate in caietul de sarcini. Pentru restul distantelor, punctajul se
acorda proportional:

Punctaj distanta = distant3 minim3 / distanta ofertat X 10 puncte.

Ofertantul va prezenta informatii cu privire la distanta pe care o va parcurge intre locul de
productie si locurile de livrare, completand in acest sens Formularul nr. 12. Tn cadrul formularului
se va mentiona distanta complets, de la locul de productie si transeul care s3 atinga fiecare punct
de livrare.
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Punctajul pentru factorul de evaluare , Utilizarea vehiculelor comerciale cu emisii reduse
de poluanti atmosferici” cu o valoare de 10 puncte din totalul de 100 de puncte si cu o pondere
de 10% din totalul criteriului de atribuire, se va acorda dup cum urmeazi:

» Pentru vehicule electrice se acord3 punctajul maxim de 10 puncte;
» Pentru vehicule plug-in hybrid se va acorda 75% din punctaj;

> Pentru vehicule hybrid se va acorda 50% din punctaj;

> Pentru alte vehicule nu se acord3 punctaj.

Tn cadrul propunerii tehnice, ofertantul va prezenta informatii cu privire la mijloacele de
transport pe care le va utiliza in cadrul contractului. De asemenea, pentru mijloacele de transport
indicate, se va arata forma de detinere (in proprietate, leasing, inchiriere, etc.) si se va prezenta
dovada detinerii autorizatiei D.S.V.S.A. necesar pentru transportul produselor alimentare.
Ofertantul completeaza Formularul nr. 13 cu informatiile solicitate.

In cazul in care doud sau mai multe oferte sunt clasate pe primul loc, cu punctaje egale,
departajarea se va face avand in vedere punctajul obtinut la factorii de evaluare in ordinea
descrescdtoare a ponderilor acestora. Tn situatia in care egalitatea se mentine, autoritatea
contractanta are dreptul sd solicite noi propuneri financiare, si oferta castigatoare va fi desemnat3
cea cu propunerea financiara cea mai mic3.

INTOCMIT,

Societatea INOV CONS EXPERT S.R.L.

Kis Attila, Expert achizitii publice

Pagina 17 din 17



		2026-02-13T14:23:13+0200
	POPA IOAN-IANCU




