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CAIET DE SARCINI

pentru atribuirea contractului de achizitie avand ca obiect servicii de catering -
prepararea si livrarea zilnica a suportului alimentar tip hrana calda insotit de un fruct pentru 34
de copii *21 zile * 15 luni din Scoala Gimnaziala ,, Alexandru Radulescu” Marculesti, Judetul lalomita
in perioada de implementare a proiectului ,Dezvoltarea unui serviciu de educatie timpurie
complementare in comuna Marculesti, judetul lalomita” - Cod PNNR 77, conform Contract de
finantare nr. 12795/16.10.2023 si Act aditional 1 nr.12434/30.08.2024

I. Informatii generale
UAT Comuna Marculesti in parteneriat cu Scoala Gimnaziala ,,Alexandru Radulescu” Marculesti,
Judetul lalomita implementeaza proiectul ,Dezvoltarea unui serviciu de educatie timpurie
complementare in comuna Marculesti, judetul lalomita” - Cod PNNR 77, conform Contract de
finantare nr. 12795/16.10.2023 si Act aditional 1 nr.12434/30.08.2024

Organizarea si desfasurarea procedurii de achizitie se efectueaza potrivit legislatiei in vigoare:
Legea nr. 98/2016 privind atribuirea contractelor de achizitie publicid, a contractelor de
concesiune, de lucrari publice si a contractelor de concesiune de servicii, HG 395/2016, Legea
nr. 101/2016.

Obiectivul proiectului:

Obiectivul general al proiectului este imbunatatirea accesului la servicii de educatie timpurie de
calitate si incluzive pentru copiii cu varsta cuprinsa intre 0 si 6 ani, in special pentru cei din
categorii defavorizate, prin dezvoltarea unui sistem unitar de servicii complementare si asigurarea
unui mediu adecvat pentru desfasurarea activitatilor educationale. Acest obiectiv contribuie la
indeplinirea recomandarilor specifice adresate Romaniei privind imbunatatirea calitatii si
caracterului incluziv al educatiei, in special pentru romi si alte grupuri defavorizate, si
consolidarea competentelor si a invatarii digitale, precum si asigurarea accesului egal la educatie.

Obiective specifice:

O1: infiintarea si dezvoltarea unui sistem de servicii de educatie timpurie unitar, incluziv si de
calitate in comuna Marculesti, judetul lalomita

02: infiintarea, echiparea cu mobilier si materiale didactice si operationalizarea unui serviciu
de educatie timpurie complementar pentru grupuri defavorizate in comuna Marculesti, judetul
lalomita

03: infiintarea, echiparea si operationalizarea digitala a unui serviciu de educatie timpurie
complementar pentru grupuri defavorizate in Marculesti, judetul lalomita



04: 34 de copii implicati in serviciul de educatie timpurie complementara
05: 34 de parinti implicati in activitatile de consiliere si orientare

06: un parteneriat functional intre scoala si primarie

07: minim 2 spatii amenajate, dotate, digitalizate si operationale

Il. Obiectul achizitiei

Procedura de achizitie organizata de U.A.T. Comuna Marculesti are ca obiect atribuirea
contractului de achizitie publica avand ca obiect servicii de catering - pregatirea, prepararea si
livrarea zilnica a suportului alimentar tip hrana calda insotit de un fruct pentru 34 de copii *21
zile * 15 luni din  Scoala Gimnaziala , Alexandru Radulescu” Marculesti, Judetul lalomita in
perioada de implementare a proiectului ,Dezvoltarea unui serviciu de educatie timpurie
complementare in comuna Marculesti, judetul lalomita” - Cod PNNR 77, conform Contract de
finantare nr. 12795/16.10.2023 si Act aditional 1 nr.12434/30.08.2024

Cod CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli (Rev.2)
Durata contractului de achizitie 15 luni.

Contractul de achizitie se va derula in anii scolar 2024-2025 si 2025-2026 in perioada desfasurarii
activitatii didactice, operatorul economic avand obligatia de a asigura zilnic pregatirea,
prepararea si livrarea suportului alimentar tip hrana calda insotit de un fruct pentru 34 de copii
*21 zile * 15 luni din  Scoala Gimnaziala ,,Alexandru Radulescu” Marculesti, Judetul lalomita, in
cantitatile si continutul caloric stabilit prin H.G. nr. 928/2023 - Normele metodologice din 06
octombrie 2023 de aplicare a prevederilor 0.U.G. nr. 77/2023, a H.G. nr. 24/2024.

Valoarea estimata a contractului este de 504.828,6 lei fara TVA, la care se adauga TVA (
9%-19%) in valoare de 95.917,43 lei, rezultand o valoare totald a contractului de 600.746,03 lei
pentru Servicii de catering - pregatirea, prepararea si livrarea zilnica a suportului alimentar tip
hrana calda insotit de un fruct pentru 34 de copii *21 zile * 15 luni din Scoala Gimnaziala
»Alexandru Radulescu” Marculesti, Judetul lalomita, valoare ce cuprinde pretul produselor, al
ustensilelor sigilate necesare consumului, cheltuielile de transport, de distributie si de depozitare
a acestora, dupa caz.

Important!
Numarul de portii: 34 copii X 21 zile X 15 luni = 10.710

Decontarea produselor furnizate se va face lunar, pe baza comenzilor efectiv lansate zilnic sau
saptamanal.

Calcul valoare estimata contract de achizitie publica:

34 de copii x 47,13 lei fara TVA portie/zi/copil x 21 zile x 15 luni = 504.828,6 lei

Surse de finantare - 100% proiect finantat prin PNRR - Contract de finantare nr. 12795/16.10.2023
si Act aditional 1 nr.12434/30.08.2024 din Componenta C15: Educatie,Reforma 2: Dezvoltarea unui
sistem de servicii de educatie timpurie unitar, incluziv si de calitatelnvestitia 2: Infiintarea,
echiparea si operationlizarea a 412 servicii complementare pentru grupurile defavorizate, Planul
National de Redresare si Rezilienta (PNRR).



lll. Descrierea serviciului de catering

Suportul alimentar tip hrana calda insotit de un fruct pentru 34 de copii *21 zile * 15 luni
se acorda prescolarilor prezenti fizic la activitatile didactice. Suportul alimentar tip hrana calda
insotit de un fruct nu se acorda in perioada vacantelor sau a altor zile declarate prin lege ca zile
nelucratoare.

Echipa de implementare raspunde, in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire,
receptie si distributie a suportului alimentar, precum si de confirmarea documentelor ce stau la
baza platii suportului alimentar.

Prestatorul se obliga sa presteze serviciile in cantitatile si continutul caloric stabilit prin Ordinul
nr. 1563/2008.

Suportul alimentar va fi pregatit si preparat de catre ofertant in cantitatile si continutul caloric
stabilit prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare, cu modificarile si completarile
ulterioare.

Suportul alimentar tip hrana calda insotit de un fruct pentru 34 de copii *21 zile * 15 luni va fi
livrat in intervalul orar stabilit de catre autoritatea contractanta catre:

Scoala Gimnaziala ,,Alexandru Radulescu” situata in Marculesti, Sos. Slobozia-Tandarei nr.
56A

zilnic, din unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Suportul alimentar trebuie insotit de ustensile sigilate necesare, dupa caz, care permit consumul
in conditii optime de igiena.

Pentru a monitoriza modul de utilizare a resurselor financiare disponibile si pentru a asigura un
aport nutritional adecvat, ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe
urmatoarele categorii:

a) materie prima;

b) prepararea hranei;

c) distributie.

In cadrul procesului de selectie vor fi preferate si considerate ca indeplinesc criteriul privind cel
mai bun raport calitate-pret acele oferte care aloca cel putin 30% din suma disponibila per
beneficiar pentru achizitia materiei prime.

NOTA

In fiecare saptamana se vor prezenta 5 variante de suport alimentar pentru urméatoarea saptamana
de livrare, variante ce trebuie sa fie aprobate de catre autoritatea contractanta. Variantele de
meniu vor fi intocmite astfel incat pe parcursul unei saptamani, sa nu se furnizeze acelasi tip de
suport alimentar si vor fi asumate de un medic nutritionist/specialist dietetician.

La suportul alimentar, se adauga un fruct autohton (para/piersica/caisa/mar sau echivalent in
extrasezonul fructelor autohtone).

Fructele trebuie sa fie sanatoase, fara urme de atacuri provocate de boli si/sau diunatori.

Daca la nivelul unitatii de invatamant, vor fi inregistrate cereri motivate ale parintilor
/reprezentantului legal, formulate in scris si sustinuta de un document suport, pentru prescolarul
care din considerente de natura medicala, culturala sau religioasa, nu poate beneficia de masa
calda, dupa caz, va beneficia de produse alimentare adecvate situatiei.

Suportul alimentar trebuie sa respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar si ale Ordinului ministrului sanatatii publice
nr. 1.563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti.



Potrivit principiilor care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari, conform
recomandarilor Institutului National de Sanatate Publica, suportul alimentar trebuie sa provina
din unitati inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si sunt
pastrate ,pana la servire, daca hrana nu este servita intr-un interval de 60 minute de la livrare, in
conditii igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare,
sa se distribuie sub forma ambalata, cu respectarea prevederilor legale in vigoare, referitoare la
conditiile sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, la conditiile igienico-sanitare si la
etichetare, sa fie transportate numai cu mijloace de transport autorizate/inregistrate sanitar-
veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Pentru asigurarea conditiilor igienico-sanitare, produsele care fac obiectul suportului
alimentar trebuie insotite de ustensile sigilate necesare consumului, dupa caz, pentru unitatile de
invatamant care nu au cantina, care permit consumul in conditii optime de igiena.

IV. Evidenta cantitatilor solicitate, distribuite i consumate

Autoritatea contractanta va tine evidenta cantitatii de produse consumate, mentionand
categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea/portie, numarul de portii si numarul de zile
de scoala, precum si evidenta numarului de copii.

Operatorul economic autorizat/inregistrat, unitatile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar
si pentru siguranta alimentelor 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.

Autoritatea contractanta are obligatia de a pastra avizele de expeditie aferente fiecarei
distributii.

Avizele de insotire a marfii vor avea anexat declaratia de conformitate.

Lunar, autoritatea contractanta va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate per
categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedenta, pe
care o va corela cu situatia existenta la prestator.

V. Pregatirea si prepararea hranei

Pregdtirea si prepararea hranei se va realiza de catre ofertant, cu respectarea legislatie in
vigoare pentru acest tip de servicii.

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

Produsele lactate (unt, branzeturi) trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (UE)
nr. 1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a
unei organizari comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr.
922/72,(CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr. 1.234/2007 ale Consiliului; SR
1.286/A1/1997 - Branzeturi cu pasta oparita (cascaval).

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza sau alte
probleme de natura medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist.

Ofertantul trebuie sa asigure prepararea hranei din produse agroalimentare de calitate,
insotite obligatoriu de certificate de calitate si sanitar veterinare.

Pregatirea hranei se va face in conformitate cu necesitétile calorice ale beneficiarilor.

Prestatorul va intocmi meniuri saptamanale pe grupe de varsta (2-3 ani si 4-6 ani) vizate
de specialistul nutritionist / dietetician declarat in documentele ofertei ; meniul se va prezenta
autoritatii contractante, pentru aprobare, in fiecare zi de joi pentru saptamana urmatoarea si va
fi definitivat a doua zi dupa prezentare.

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



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

Principii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si elevi:
a) Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust
in cazul mancarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatamant
sau la nivelul unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor si elevilor; de
asemenea, produsele de origine animala sau nonanimala din care se prepara aceste mancaruri nu
trebuie sa contina aditivi sau alte substante acceptate peste limitele stabilite de legislatia in
vigoare.
b) Uleiul necesar prepararii se utilizeaza o singura data, fiind un ulei de calitate superioara.
c) Ceapa pregatita in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se inabusa cu apa.
d) Sareaiodata utilizata nu trebuie sa contina antiaglomeranti sau orice alt aditiv.
e) Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite, de exemplu,
la masa de pranz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale, ca de
exemplu, supa cu galusti si friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume.
f) Evitarea mancarurilor care solicita un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a
caror combinatie produce efecte digestive nefavorabile, cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu
compot.
g) Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Ouale se recomandi a fi servite ca
omleta la cuptor si nu ca ochiuri romanesti sau prajite.
h) Se recomanda imbogatirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din
cruditati si adaugare de legume-frunze in supe si ciorbe.
i) Interdictia folosirii cremelor cu oua si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum
si a oualor fierte, nesectionate dupa fierbere.
j) Mancarea livrata trebuie gatita 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 legislatiei in vigoare.
k) Avand in vedere obligativitatea unitatii de invatdmant de a pastra 48 de ore probe din suportul
alimentar servit prescolarilor si elevilor, operatorul economic are obligatia ca fiecare livrare s
fie insotita de o proba gratuita a suportului alimentar.

NOTA:
Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanatate
Publica:
a) legume cu piept de pui la gratar;
b) mancare de mazare cu piept de pui;
c) pilaf cu legume si ficatei de pui;
d) piure de morcov cu gratar de pui;
e) piure de cartofi cu piept de curcan;
f) mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;
g) ghiveci de legume cu pui;
h) orez cu legume si pui la tava;
i) sufleu de broccoli cu branza;
j) cartofi gratinati cu piept de pui la gratar;
k) tocana de legume cu orez brun;
l) piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume;
m)omleta cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemea;
n) sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;
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o) dovlecel umplut cu branza la cuptor;

p) macaroane cu branza;

q) cartofi frantuzesti, la cuptor, cu branza si ou;
r) quinoa cu legume;

s) un fruct intreg

VI. Cerinte privind personalul

Fiecare persoana care lucreaza in zona de producere, manipularea si distributia produselor
alimentare sunt obiligate sa detina certificat de absolvire a unui curs de Notiuni alimentare de
igiena sau echivalent,conform Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei, cercetarii
si_tineretului nr. 1225/5.031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si
certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de
igiena,cu modificarile si completarile ulterioare si fisa de aptituduni specifice activitatii
desfasurate sau echivalent, conform HG nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor,
cu modificarile si completarile ulterioare. Deasemenea orice lucrator trebuie sa mentina un grad
ridicat de curatenie personala si trebuie sa poarte imbracadminte adecvata, curata.

Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba control medical la zi si s&
respecte regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical la angajare
si periodic al personalului care participa in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea
alimentelor si distribuirea hranei preparate, se va efectua in conformitate cu Normele de Protectia
Muncii pentru Unitatile de Alimentatie Publica si indicatiilor medicului de medicina muncii, putand
fi verificat de autoritatea contractanta.

Oricarui lucrator care suferd de o boala (leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese,
toxiinfectii alimentare etc.) sau este purtator al unei boli ce poate fi transmisa prin alimente, nu
i se va permite sa manipuleze alimente ori sa intre intr-un spatiu de manipulare a alimentelor, de
orice capacitate, daca exista posibilitatea de contaminare directa sau indirecta.

Operatorul economic va prezenta:

> o lista cu persoanele implicate in derularea contractului, din care unul sa fie calificat bucitar.
Se va atasa la propunerea tehnica documentul de calificare si documentul care atesta forma de
colaborare (contract de munca/ colaborare sau alte forme contractuale).

» autorizatia DSVSA (inregistrat sanitar veterinar pentru siguranta alimentelor, pentru activitatile
de catering) - valabila la momentul prezentarii si pe toata durata contractului;

> autorizatia DSVSA (inregistrat sanitar veterinar pentru siguranta alimentelor, pentru activitatile
de cofetarie/patiserie) - valabila la momentul prezentarii si pe toata durata contractului;

» pentru mijlocul de transport al pachetelor alimentare se vor prezenta: autorizatia din care sa
rezulte faptul ca vehiculul este autorizat pentru transportul pachetelor alimentare ce fac obiectul
contractului (inregistrat sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor valabila la momentul
prezentarii);

» documente cu viza medicala la zi.
VIl. Siguranta si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor catre unitatea
scolara ,respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi de:



Ziua producerii pentru masa calda.

Prestatorul isi va asuma un risc de 1% de returnare si nefacturare a unor pachete( suport
alimentar) comandate si nereceptionate de reprezentantul Autoritatii Contractante, din cauza
neprezentarii prescolarilor la activitatile didactice.

VIIl. Conditii pentru transport si distributie

Distributia suportului alimentar - tip hrana calda insotit de un fruct, se va face zilnic in
locatiile stabilite de autoritatea contractanta. Suportul alimentar trebuie sa fie livrat si sa existe
fizic in toate unitatile de invatamant,la orele stabilite.

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

Suportul alimentar va fi impachetat, manipulat si transportat astfel incat sa fie protejat
impotriva oricaror contaminari probabile ce pot face ca alimentele sa fie improprii consumului
uman, periclitarii sanatatii sau contaminarii.

Prestatorul va livra mancarea in ambalaj de unica folosinta, astfel incat sa fie asigurate
respectarea normelor de igiena si sanitar-veterinare.

Produsele alimentare vor fi transportate de la operatorul economic catre unitatea de
invatamant numai cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

Beneficiarul isi rezerva dreptul de a modifica orarul de servire a hranei cu obligatia de a
anunta prestatorul, cu 48 de ore inainte de data de livrare.

Acest program va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzator, in functie de
necesitatile si la cerinta motivata a beneficiarului.

IX. Metode de testare si control

Produsele alimentare distribuite conform prevederilor 0.U.G. 77/2023 se analizeaza doar
in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor care au metodele de
analiza acreditate.

Daca unul dintre produse nu corespunde specificatiilor tehnice din prezentul Caiet de
sarcini, achizitorul are dreptul sa-l respinga, iar prestatorul are obligatia, fara a modifica pretul,
de a inlocui produsul refuzat si de a face toate modificarilor necesare pentru ca pe viitor, acestea
sa corespunda din punct de vedere calitativ.

In cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea
de sanatate a beneficiarilor, personalul de specialitate al beneficiarului va avea dreptul sa sisteze
distribuirea hrainei, iar prestatorul va fi obligat sa inlocuiasca pachetul alimentar in cauza cu altul
corespunzator, fara a pretinde plati suplimentare pentru aceasta, in termen de maxim 2 (doua)
ore de la primirea notificarii.

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

Cantitatile constatate lipsa in urma verificarilor efectuate vor fi acoperite in cel mai scurt

timp.
Zilnic, ofertantul va pune gratuit la dispozitia autoritatii contractante, 1 (una) proba alimentara
recoltata din suportul alimentar ce se va servi beneficiarilor. Proba alimentara va fi pastrata de
catre autoritatea contractanta in frigider timp de 48 de ore, conform normelor sanitare impuse
de legislatia sanitara in vigoare.



X. Ambalare, etichetare, marcare

In conformitate cu prevederile Regulamentului (UE) nr. 1.169/2011 al Parlamentului European
si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele
alimentare, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1.924/2006 si (CE) nr. 1.925/2006 ale
Parlamentului European si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a
Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 2000/13/CE
a Parlamentului European si a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale Comisiei si
a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei, produsele alimentare preambalate trebuie sa
prezinte inscrise prin etichetare urmatoarele elemente obligatorii:

a) denumirea produsului; de exemplu: sandvici cu sunca si rosii, sandvici cu unt, cascaval si
salata;

b) lista ingredientelor;

c) substante care provoaca alergii sau intolerante;

d) cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente: sunca x%; cascaval y%;

e) cantitatea neta;

f) data-limita de consum, sub forma: ,Expira la data de ...“, cu inscrierea necodificati a
zilei, lunii si anului;

g) conditii de depozitare;

h) o declaratie nutritionala.
Etichetarea nutritionala trebuie sa contina urmatoarele elemente: valoare energetica, grasimi,
acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, proteine, sare, in aceasta ordine:

Declaratie nutritionala 100 g
Valoare energetica Kj/kcal
Grasimi g din care

Acizi grasi saturati g
Glucide g din care
Zaharurig

Proteine g

Sare g

Declaratia nutritionala se prezinta, in functie de spatiul disponibil, sub forma de tabel cu numele
aliniate, iar in cazul in care spatiul nu permite, declaratia este prezentat in format liniar;

i) mentiune privind lotul; in cazul in care data-limita de consum se inscrie sub forma zi, lund, an,
nu este necesara inscrierea lotului;

j) avand in vedere destinatia acestor produse, este necesara inscriptionarea unor elemente de
avertizare, astfel: ,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT".

k) numele si adresa operatorului din sectorul alimentar imputernicit cu informarea
consumatorilor.

In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei ,produs alimentar
preambalat”, trebuie indeplinite urmatoarele cerinte:

a) pentru cele distribuite de unitatile de alimentatie publica se va indica la livrare, printr-un
document scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoaca alergii
sau intolerante, o mentiune privind lotul, respectiv data producerii si sintagma "PRODUS
DISTRIBUIT GRATUIT";

b) pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masa calda, lista meniului afisat la loc vizibil
va contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoaca alergii
sau intolerantese va indica la livrare, printr-un document scris care insoteste produsele:
denumirea produsului, substante care provoaca alergii sau intolerante, o mentiune privind lotul -



data producerii si sintagma ,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT".

Xl. Cerinte privind capacitatea tehnica si profesionala
» Autorizatia (DSV) sanitar veterinara §i pentru siguranta alimentelor pentru activitatea de
catering. Unitatea de tip catering este definita in Ordinul nr. 107/2019 pentru modificarea si
completarea Normei sanitare veterinare privind procedura de autorizare sanitara veterinara a
unitatilor care produc, proceseaza, depoziteaza, transportd si/sau distribuie produse de origine
animala, aprobata prin Ordinul presedintelui Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare si pentru
Siguranta Alimentelor nr. 57/2010 - valabila la momentul prezentdrii si pe toatd durata
contractului.
» Ofertantul trebuie sa asigure personal de specialitate calificat: necesar executarii prestatiei.
Atentie: in cazul in care unitatea prestatoare nu are decat bucatari, cu o vechime in
munca de bucatar, mai mica de 1 an, oferta va fi declarata neconforma.
» Ofertantul trebuie sa dovedeasca capacitatea de productie prin detinerea de utilaje si
echipamente tehnice specializate si performante in domeniul cateringului.
» Normele de protectia muncii, de prevenire si stingere a incendiilor, precum si cele de
protectia mediului sunt cele prevazute de legislatia in vigoare.
» Certificat Constatator eliberat de ORC din care sa reiasa corespondenta obiectului de
activitate cu obiectul contractului - in original, copie legalizatd sau copie. Obiectul contractului
trebuie sa aib¢ corespondent in codul CAEN din Certificatul Constatator emis de ONRC. Codul CAEN
corespunzator obiectului contractului trebuie sa fie autorizat. Informatiile cuprinse in Certificatul
Constatator trebuie sc fie reale/actuale la data limita de depunere a ofertelor.
> Certificate privind lipsa datoriilor restante, cu privire la plata impozitelor, taxelor sau a
contributiilor la bugetul general consolidat si la bugetul local;
» Cazierul judiciar al operatorului economic si al membrilor organului de administrare, de
conducere sau de supraveghere al respectivului operator economic, sau a celor ce au putere de
reprezentare, de decizie sau de control in cadrul acestuia, asa cum rezultd din certificatul
constatator emis de ONRC / actul constitutiv;
» Experienta similara: Se vor prezenta ca experienta similard un numar de 1-4 contracte
derulate in ultimii trei ani cu acelasi obiect (catering masa calda pentru elevi), continand valori,
perioade de furnizare, beneficiari, in conformitate cu art. 179 lit. b, din Legea nr. 98/2016.
» Operatorii economici interesati sa depuna oferta vor face dovada implementarii sistemului de
management al sigurantei alimentelor conform SR EN 1S022000 sau echivalent sau orice alt
document valabil la data prezentarii, in raport cu activitatea principala a contractului.
Valabilitatea documentelor se va raporta la data prezentarii.
» Ofertantii vor prezenta planul propriu de curatenie si dezinfectie pentru toate spatiile si
echipamentele din dotare;
> Ofertantii vor prezenta planul propriu de dezinsectie/deratizare ( inclusiv contract cu o firma
specializata)

Xll. Consideratii privind realizarea propunerii financiare
Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta sa cuprinda: Tariful (pretul)
unitar pentru Suportul alimentar tip hrana calda insotit de un fruct pentru 34 de copii *21 zile *
15 luni, exprimat in lei, fara TVA.
Pretul estimat de catre autoritatea contractanta, in cadrul proiectului este de 47,13 lei, fara
T.V.A./meniu/portie prescolar.
Ofertantul va elabora propunerea financiara conform ORDIN Nr. 1563 din 12 septembrie 2008
pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care
stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti.



Xlll. Facturarea serviilor prestate

Facturarea serviciilor prestate se va face o data pe luna in baza centralizatorului portiilor zilnice
livrate. Facturile fiscale vor reflecta sumele mentionate in avizele de insotire a marfurilor si a
proceselor verbale de receptie.
La solicitarea expresa a autoritatii contractante, ofertantul are obligatia de a prezenta xerocopii
dupa documentele legate de achizitionarea produselor livrate sub forma de alimente nepreparate
sau preparate ca hrana pentru beneficiarii autoritatii contractante (facturi fiscale, avize de
insotire a marii, certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate,
alte avize, etc.).

Plata se va face, prin ordin de plata, in baza facturii fiscale emise de executant dupa receptia
cantitativa si calitativa a serviciilor executate, de catre autoritatea contractanta, conform cererii
de transfer si conform contractului agreat intre beneficiar si executant.

Platile se vor efectua in termen de 30 de zile de la data primirii sumelor de la finantator, in urma
decontarii cererilor de transfer, verificate si autorizate la plata conform instructiunilor si
procedurilor operationale specifice de lucru emise de catre PNRR - Componenta C15:
Educatie,Reforma 2: Dezvoltarea unui sistem de servicii de educatie timpurie unitar, incluziv si
de calitatelnvestitia 2: infiintarea, echiparea si operationlizarea a 412 servicii complementare
pentru grupurile defavorizate, Planul National de Redresare si Rezilienta (PNRR).

Plata se va face in contul indicat de catre executant.

XIV. Pretul contractului
Pretul pentru serviciile prestate in baza contractului este cel prezentat in propunerea financiara
(oferta) exprimat in LEI si ramane ferm pe toata durata contractului.

Valoarea estimata a contractului este de 504.828,6 lei fara TVA, la care se adauga TVA (TVA ( 9%-
19%) in valoare de 95.917,43 lei, rezultand o valoare totala a contractului de 600.746,03 lei pentru
Servicii de catering - pregatirea, prepararea si livrarea zilnica a suportului alimentar tip hrana
calda insotit de un fruct pentru 34 de copii *21 zile * 15 luni din Scoala Gimnaziala ,Alexandru
Radulescu” Marculesti , valoare ce cuprinde pretul produselor, al ustensilelor sigilate necesare
consumului, cheltuielile de transport, de distributie si de depozitare a acestora, dupa caz.

Oferta financiara se va intocmi conform Formularului - Formular de oferta financiara.

MODALITATI DE PLATA

Plata se va efectua prin virament bancar - ordin de platd - in contul ofertantului deschis la
Trezoreria Statului, cu respectarea prevederilor art. 9 alin.1 din Legea nr.98/2016 privind
achizitiile publice, pe baza de factura fiscala (in original).

XV. Alegerea si justificarea procedurii de atribuire
Tinand cont ca valoarea estimata fara T.V.A. a contractului de achizitie publicd avand ca obiect
servicii de catering este sub pragul valoric prevazut la art. 7 alin. (1) lit. d) din Legea nr. 98.2016
privind achizitiile publice si in conformitate cu prevederile art. 68 alin.1 lit. h), art. 111 si urm.
din Legea nr. 98/2016, procedura aplicata pentru atribuirea prezentului contract este procedura
simplificata proprie.
Se vor respecta conditiile de mediu, social si cu privire la relatiile de munca pe toata durata de
indeplinire a contractului de servicii. Se va prezenta o declaratie pe proprie raspundere in acest
sens (Formular nr.9).

Nerespectarea cerintelor anterior mentionate va conduce la declararea ofertei drept neconforma
in conditiile art. 215 alin. (5) din Legea nr. 98/2016, coroborat cu art. 137 alin. (3) lit. a) HG nr.
395/2016.
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Informatii detaliate privind reglementarile care sunt in vigoare la nivel national si se refera 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 catre asociatul
desemnat lider.

Informatii privind reglementarile care sunt in vigoare la nivel national si se refera la conditiile de
mediu, se pot obtine de la Agentia Nationalda pentru Protectia Mediului sau de pe site-ul:
http://www.anpm.ro/web/guest/legislatie .

Daca propunerea tehnicd nu satisface cerintele caietului de sarcini, oferta va fi considerata
neconforma.

Autoritatea Contractanta indeamna operatorii economici sa viziteze amplasamentul unitatilor
scolare de pe raza comunei Marculesti, astfel incat acestia sa poata oferta in cunostinta de cauza.

Atentie!

Orice cheltuiala suplimentard rezultatd din evaluarea necorespunzdtoare a prestérii
serviciilor de catering ce urmeazd a fi prestate va fi suportatd in mod exclusiv de cdtre
prestatorul serviciilor.

XVI. Criteriul de atribuire
In conformitate cu prevederile legale in vigoare, Autoritatea Contractanta atribuie contractul de
achizitie publica ofertantului care a depus oferta cea mai avantajoasa din punct de vedere
economic (art. 187 alin. 1 Legea 98/2016).
Pentru determinarea ofertei celei mai avantajoase din punct de vedere economic, Autoritatea
Contractanta are dreptul de a aplica unul dintre urmatoarele criterii de atribuire:
a) pretul cel mai scazut;
b) costul cel mai scazut;
¢) cel mai bun raport calitate-pret;
d) cel mai bun raport calitate-cost.

Denumire factori evaluare/descriere/pondere

1.Pretul ofertei. Componenta financiara: 30%

Invers proportional

Punctaj maxim: 30 puncte

Algoritm de calcul:

Punctajul se acorda astfel:

a) Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat, respective 30
puncte;

b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel:

P(n) = (Pretul minim ofertat/Pret oferta n) x punctaj maxim alocat.

P(n) = punctajul ofertei n
Pret n = pretul ofertei n

Pentru ofertele financiare cu un pret ofertat mai mic de 45 lei/portie/copil, nu se acorda
punctaj.
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2.Ponderea pentru materie prima din pretul total/ suport alimentar tip hrana calda
insotit de un fruct. Componenta materia prima: 30%

Direct proportional

Punctaj maxim: 30 puncte

Algoritm de calcul:

Punctajul se acorda astfel:

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

b) Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar
tip hrana calda insotit de un fruct, punctajul Pmp(n) se calculeaza astfel:

Pmp(n)= (MP n/MP maxim x punctajul maxim alocat).

Unde:

Pmp (n) = punctajul acordat nivelului n al ponderii materiei prime din pretul total/ suport
alimentar tip hrana calda insotit de un fruct;

MP n = nivelul n al ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar tip hrana
calda insotit de un fruct;

MP maxim = nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime din pretul total/ suport
alimentar tip hrana calda insotit de un fruct;

Nivelul minim al ponderii materiei prime din pretul total/pachet alimentar este de 30%.
Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar tip hrana
calda insotit de un fruct egal cu nivelul minim indicat de 30% nu se acorda punctaj.
Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/ suport alimentar tip hrana
calda insotit de un fruct mai mic decat nivelul minim indicat de e0%, oferta va fi
considerata necorespunzatoare din punct de vedere tehnic, urmand a fi declarata
neconforma si respinsa.

Factorul de evaluare ,procentul ponderii materiei prime” din pretul total/ suport
alimentar tip hrana calda insotit de un fruct va fi exprimat cu maxim doua zecimale.

3. Componenta tehnica : Numarul felurilor de mancare (felul 1, felul 2, etc.) incluse
in meniul prezentat - NF(n) - 5%

Punctaj maxim: 5 puncte

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:

a) Pentru mai putin de 2 feluri de mancare de meniu - masa calda in regim de catering
prezentat, oferta va fi declarata inadmisibila din punct de vedere tehnic;

b) Pentru 2 feluri de mancare de meniu - masa calda in regim de catering prezentat se
acorda 3 puncte;

c) Pentru 2 feluri de mancare + desert de meniu - masa calda in regim de catering
prezentat se acorda 5 puncte;

Se vor evidentia pentru fiecare fel de mancare inclus in meniul ofertat, gramajele
propuse de ofertant, care trebuie sa respecte prevederile OUG 77/2023, Ordinul nr.
1563/2008 pentru aprobarea listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si elevilor si
respectiv Legea 123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa.
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Pentru fiecare fel de mancare propus se va prezenta cate un retetar ce va cuprinde
grame, valori nutritive, valori energetice si calorice omologate, conform legii.

4.Experienta profesionala 10%

Punctaj maxim: 10 puncte

Algoritm de calcul:

Punctajul se acorda astfel:

- pentru experienta de 1 contract in servicii de catering masa calda/rece pentru elevi: 3
puncte

- pentru experienta de 2 contracte in servicii de catering masa calda/rece pentru elevi: 5
puncte

- pentru experienta de 3 contracte in servicii de catering masa calda/rece pentru elevi: 7
puncte

- pentru experienta de mai mult de 4 contracte in servicii de catering masa calda/rece
pentru elevi: 10puncte

5.Prezenta materie autohtona in suporult alimentar tip hrana calda insotit de un fruct.
Componenta materia autohtona 10%

Punctaj maxim: 10 puncte

Algoritm de calcul:

Punctajul se acorda astfel:

-pentru 1 contract cu un producator local de produse: 3 puncte

-pentru 2 contracte cu un producator local de produse: 5 puncte

-pentru 3 contracte cu un producator local de produse: 7 puncte

-pentru 4 contracte cu un producator local de produse: 10 puncte

6.Experienta angajati 10%

Punctaj maxim: 10 puncte

Algoritm de calcul:

Punctajul se acorda astfel:

pentru 1 angajat cu diploma de bucatar, conform cod COR : 3 puncte

- pentru 2 angajati cu diploma de bucatar, conform cod COR : 5 puncte
- pentru 3 angajati cu diploma de bucatar, conform cod COR : 7 puncte
- pentru 4 angajati cu diploma de bucatar, conform cod COR : 10 puncte

7.Contract de colaborare/ orice forma de colaborare/avizare meniuri cu un medic
nutritionist/specialist dietetician 5%

Punctaj maxim: 5 puncte

Algoritm de calcul:

Punctajul se acorda astfel:

-pentru existenta oricarei forme de colaborare cu un medic nutritionist/specialist
dietetician: 5 puncte

Punctaj maxim total: 100 puncte.

Punctajul pentru fiecare oferta se va calcula prin insumarea punctajelor obtinute pentru fiecare
factor de evaluare dupa formula:

Ptotal = P + Pmp + T, exprimat cu doua zecimale.
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Important!
Prezentul Caiet de sarcini se completeaza cu dispozitiile legale in vigoare aplicabile.

Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a nu achizitiona intreaga cantitate de servicii
contractata in urmatoarele situatii - Reducerea numarului de beneficiari (copii).

La pregatirea suportului alimentar tip hrana calda insotit de un fruct operatorii economici trebuie
sa respecte OBLGATORIU Anexa nr. 3 Normele minime obligatorii care trebuie respectate in
pregatirea mesei pentru prescolari si scolari din H.G. nr. 938/2023 si a H.G.nr. 24/2024 - Anexa
nr. 2 Normele minime obligatorii care trebuie respectate inpregitirea mesei pentru prescolari si
scolari.

Achizitorul isi rezerva dreptul de a verifica, prin solicitarea de clarificiri/ explicatii si
documente justificative suplimentare, corectitudinea informatiilor prezentate.

Consilier achizitii publice,
Dinu lon
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