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CAIET DE SARCINI
privind achizitia de servicii de catering pentru Programul National Masa sanatoasa" de
acordare a unui suport alimentar pentru prescolarii si elevil
Seoedii Crimnoziale "G lenesen " din comiieng Rost, fud Dy

DETALIEREA SPECIFICATIILOR TEHNICE CERINTE MINIME OBLIGATORII
CAPITOLUL | - INFORMATII GENERALE

Prezentul Caiet de sarcini face parte integranta din Documentatia de atribuire si
constituie ansamblul cerintelor pe baza carora ofertantul participant la procedura Tsi va
elabora oferta sa, Tn vederea atribuirii contractului de achizitii publice avand ca obiect
prestarea serviciilor de catering in cadrul: Programul Matienal | Masa sandtoasad” de
acordare a unui suport alimentar pentru prescolan $i elevit Seelif Gimnaziale "Gh Heneseu”
v comir Reasy, jud, Dodf,

Avand in vedere prevederile HG nr 23/28.01.2025 privind instituirea Programului
Mational Masa Sanatoasa” in anul 2025, a prevederilor Hotararii Consiliului Local privind
aprobarea tipului de suport alimentar necesar implementarii programului pilot,
desfasurarea proceduri de achizitie se efectueaza potrivit legislatiei in vigoare: Legea
98/2018 privind achizitile publice, HG 395/2016, Legea nr 101/2016, astlel ca procedura
de atribuire a contractului este Procedura proprie.

CAPITOLUL Il - CONDITH 51 CERINTE GENERALE

2.1. Descrierea serviciului de catering - CPV: 55524000-8 Servicli de catering
pentru scoll.

Prestatorul trebuie s& asigure zilnic pregétirea, prepararea si livrarea hranei peniru
prescolarii si elevii Sealil Gimdaziald O Jieneser” Tn cantitatile si mntinu?ul E:El_lnri_c'. ;tablln‘_.
prin nommele de hrand prevazute de legislatia in vigoare, conform Ordinului Mmmtrulu!
Sanatatii nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate pregcolarilor i
scolarilar g a principiilor care stau fa baza unei alimentatii sanatoase pentn_J copilsi
adolescenti sia altor reglementar privind sanatatea publica ce fac ohiectul servicillor si a
HG nr 23/28.01.2025 privind instituirea Programului Mational Masa Sanatoasa” in anul
2025

Atribuirea contractului se va face cu respectarea cuantumului alocabel zilnice de
hrana ce va fi stabilit prin contractul de servicii catering, dar nu mai mult de 13,78 lei fara
TVA Sumele ofertate vor include o defalcare a costurilor, per poriie, pe umatoarele
categorii:

- matene prima;

- prepararea hranei;

- distributie.

Nu se acceptd oferte la care costul cu materia prim3a se situeaza sub pragul de 40%
din valoarea totald cu TVA oferiata.



Paoriile var fi pregatite si preparate de catre ofertant in cantitatile =i continutul caloric
stabilit prin normele de hrand prevazute de legislatia Tn vigoare si a principiilor care stau la
baza unei alimentatii sanatoase si vor respecta cerintele prevazute de Regulamentul (UE)
nr. 1,168/2011 al Pardamentului Eurcpean gi al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind
informarea consumatorilor cu privire la produsele  alimentare, de modificare &
Regulamenteler (CE) nr. 1.824/2006 si (CE) nr. 1.925/2006 ale Parlameantului European si
ale Consiliului i de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 30/496/CEE
a Consiliului, a Directivei 18988/10/CE a Comisiei, a Directiver 2000/13/CE a Parlamentului
European si a8 Consiliulul. a Directivelor 2002/67/CE g 2008/5/CE ale Comisiei gi a
Regulamentului (CE) nr, B08/2004 al Comisiei,

Livrarile pachetelor alimentare vor avea loc astfel:

1. Raportat la numarul de beneficiarfzifan datoritd calendarului scolar 2024 -
2025, 2025-2028 , acesta are urmatoarele particularitati;

Caracleristic Cantitsti
F'_r_e_sj,ﬁ_p::_:_:t!j;ie _[Iei ou TWA) Maxim 15
ﬁdumér maxim portii pe zi 415
Mumar zile activitate didactics 116!

Total valoare maxima estimata/zi (lei cu TVA) i

Total valoare maxima estimata contract (lei cu
[TVA)

2, Structurat pe module de Invatamant, structura de invatamant pentru pericada
aprilie — iunie 2025, respectiv septembrie-decembrie 2025 este urmatoaraa:
- Pericada aprilie-iunie; 446 de zile;
- Pericada septembrie-decembrie: 70 de zile;
Pantru luna februarie se ia in caledl perioada de la momentul inceperii semnarii contractulul s inceperea

prestarii serviciitor.

Total zile de cursuri = 118 zile

Unitatea de invatamant cu personalitate juridica / |
Structura arondati (AR) / Adresa / Nivel de

_ invatamant

!_.j'c-gm.ra Giimerriziala “Goh, Henescu” din comuna Rust, fud, | 415
Dralf I

Numar
prescolarilscolan

Nota: indiferent de data lansani procedurii de atribuire o data previzibild a Tncheieri
contractului, oferta 2e va face pentru perioadele si cantitdtile mentionate mai sus, urmand
ga Tn contract =& fie mentionatd perioada efectiva in care se pot realiza livrarile pachetelor

alimentare. cu cantitidtile aferente acelei pericade.

Nota: Beneficiarul isi rezerva dreptul de a modifica orarul de senvire a hranei, cu obligatia
de 3 anunta prestatorul cu 48 de ore inainte de data de livrare.

Acest program va putea fi modifical si adaptat, In mod corespunzator. in functie de
necesitatile si la cerinta motivatd a beneficiarului. Programul va fi anuntat in scris la
inceputul activitati si. ori de cite on el va suferi modificar, pe parcursul deruldni
contractului,

Comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va
transmite prestatorului, zilnic, pana la crele 08:20 si va confing numarul de portii pentru



fiecare regim alimentar (normal/dieta medicald), Tn cazul in care acesta se impune, pentru
prescolarii si elevii din structura Scolit Cirraziode “Gh, Jienesen" din compreg Rasr, jud, Doli |

In functie de modificarile intervenite in frecventa persoanelor beneficiare ale serviciului de
catering. autoritatea contractanta 151 rezenvd dreptul de a suplimenta sau diminua numarul
de porii. fard modificarea pretului unitar si fara vreo notificare prealabila, ci numai prin
precizarile cu privire la numarul de beneficiari cuprinse in comanda lansati catre prestator.
Livrarile vor putea incepe odatd cu incheierea contractului conform comunicanlor primite
de la beneficiar, conform cu prevederile catetului de sarcini, anexi la contract.

Ofertantul are obligatia de a livra suplimentar, zilnic, fard costuri suplimentare, cfte un
pachet alimentar din fiecare vananta livrata. care va fi pastrat drept preba de mancare, de
unitatea de invatamant - Scoola CGimpaziald “Gh Meresou™ din comuna Ravi, jed Doli pentru o
perioada de 48 ore de |a livrare.

2.2. Particularitifi ale pachetelor alimentare solicifate de autoritatea
contractants, beneficiard a serviciufui de catering:

Pachetele alimentare se vor livia conform cerintelor prevazute in anexale la Ordinul
rministrulul - sanatati  publice nr. 1.563/2008 pentre aprobarea  Listei  alimentelor
neracomandate prescolarilor =i scolarilor si a principiilor care stau la baza unai alimentatii
sanatoase pentru copii si adolescenti, in Legea nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sanatoasa in unitdtile de invatamant preuniversitar. precum sioinoalte reglementari
specifice privind siguranta alimentelor,

Variante orientative de meniu care includ sugestile Institutulul National de Sanatate
Publica:

. ciorba de legume;
. SUpa de pui cu legume:
. ciorba de vacula cu legume;
. legume cu piept de puifcarme slaba de pore |a gratar;
mancare de mazére cu piept de pui/carne slaba de porcivita;
. pilaf cu legume gi ficAtei de pur;
. piure de morcoy cu gratar de puifcarne slaba de porc;
. piure de cartofi, salata cu piept de curcan;
_méancare da varza dulce cu friptura la cuptor;
10, ghiveci de legume cu puifcarne slaba de porc;
11, orez cu legume gi puifcame slabg de porcivita la tava;
12. sufleu de broccoli cu branza;
13. cartofi gratinati. salatd cu piept de pui la gratar;
14. tocand de legume cu orez brum,
15, piure de cartofi cu sfecla gi chiftelute de legume la cuptor:
16. omleta cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemes,
17. sufleu de conopida, broccoli i branza la cuptaor;
18. dovlecel umplut ¢cu branza ia cuptor; _
19. ciuperci la cuptor umplute cu brinza, pentru copiii cu varsta mai mare de £ ani;
20. macaroane cu branza;
21. cartofi franjuzesti, la cuptor, cu branza si ou;

wr oo~ oon o L0 R

Fiecare meniu va fi insotit de o chifld de paine de 50g si un fruct proaspat. Variantele de
meniuri enumerate mai sus, vor fi prezentate astfel Tncét fiecare meniu va avea un apart
caloric de minim 400 calari (kcal) caloulat i avizat de un medic nutritianist

Nerespectarea acestor cerinte Tn cadrul propunerii tehnice are drept consecinta declararea
ofertei ca neconfarma.



Mormele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru
prescolari si elevi

1. Nu se adauga aditivi alimentan, conservanii sau orice alt tip de potentiaton de
arome =i gust, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatamant sau la
Aivelul unitatilor de tip catering 51 care ummeazd a fi servite prescolanlor si elevilor; de
asemensa, produsels de ongine animald sau nonanimala din care se prepard aceste
mancarun nu trebuie 5a conting aditivi sau alte subsiante acceptate peste limitele stabilite
de legizlatia in vigoare.

2. Uleiul necesar prepardri se utilizeazd o singurd data, fiimd un ulei de calitate
SLperioars.

3. Ceapa pregatita Tn prima faza a etapei de gatire nu se prijeste, ¢l se indbusa cu
apa.

4. Sarea icdata utilizata nu trebuie 88 contind antiaglomeranti sau orice ait aditiv,

5. Evitarea asocieri alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare semvite, de
exemplu, la masa de pranz nu s& vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide -
cereale, ca de exemplu, supd cu galusti si fripturd cu garniturd din paste fainoase, ci din
legume.

&. Evitarea mancarurilor care solictd un efort digestiv puternic sau care au efect
excitant on a caror combinatie produce efecte digestive nefavorabile, cum ar i iahnie de
fasole cu jaurt sau cuU compot.

7. Nu se vor permite mancarurle precum tocatun prajite. Quale se recomanda a fi
servite ca omletd la cuptor si nu ca ochiuri romanesti sau prajite.

E Se recomanda imbogitirea rafiei in vitamine si =saruri minerale prin folosire de
salate din cruditati si adaugare de legume-frunze in supe si ciorbe.

Interdictia folosiri cremelor cu oua si friscd, a maionezelor, indiferent de anatimp,
precum si a oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.

10, Mancarea livratd trebuie gatitd in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-
se Tn conditi sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditil
igienico-sanitare si la temperaturi corespunzdtoare, conform legislatiel in vigoare,

1. Unitatile de invatamant in care se desfasoara programul-pilct au abligativitatea
de a pastra 48 de ore probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiel In vigoare.

2.3, Cerinte specifice privind alimentsla:

Pachetele alimentara vor fi pregatite si preparate de catre contractant in l:antjt;f__ile
sl continutul caloric stabilit prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare si cu
respectarsa Ordinului nr. 15683/2008 pentru aprobarea Listel alim!anh_ainr ner_r._ea:ﬂp':efndate
prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza une allmentatll ﬁsanat_na_se
pentru copii & adolescenti, Legea nr. 123/2008 pentru o alimentafie sanatoasa in unitatile
de Invatamant preuniversitar, alle reglementan specifice privind siguranta alimentelor.

Toate produsele vor respecta prevederile legale in vigoare privind  siguranta
alimantelor. )

Mancarurle nu vor contineg substante conservante si coloranyl artificiali s n
elaborarea lor se va evita pe cat posibil folosirea oricaror factori alergeni. Ofertantul
trebuie sd asigure prepararea hranei din produse agroalimentare de caltate, Tnﬁl‘rﬂiita
obligatoriu de certificate de calitate 5i sanitar veterinare. Ofertantul trebuie sa asigure
conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative fn vigoare privind depozitarea &i
pastrarea produselor agroalimentare, respectiv pentru distributia hranei. Pentru grupele
speciale de consumator - copii cu diabet, intoleranta la lactoza. gluten sau alte problems
de natura medicald - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist.

2.4. Cerinte privind transportul; )
Transportul hranei se va face de cétre contractant, cu mijloacele de transport
autorizale sanitar-veterinar.



Contractantului Ti revine sarcina de a ambala hrana transportata astfel Tncit aceasta
58 faca fatd, fard limitare. la conditiile din timpul transportului, astfel incat sa ajunga in
buna stare la destinatia finala.

De asamenea se vor respacta urmatoarsle:

Hrana va fi impachetata, manipulata, si transportata astfel incdt sa fie protejata
impotriva oncaror contaminari probabile ce va face alimentale improprii consumului uman,
perchitari sanatati sau contamindri in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea
stare.

in particular, alimentele trebuie amplasate sifsau protejate astfel incat s4 se
minimalizeze riscul contamindrii,

Mijloacele de transport trebuie sa fie autonzate si mentinute curate pentru a preveni
contaminarea alimentalar,

Portiile suportului alimentar vor fi livrate in portii individuale, Tn ambalaje alimentare
care sa respecte legislatia privind matenalele in contact cu alimentul, sigilate si etichetate
corespunzator, Tnsatite de tacdmun de unica folosinta care permit consumul In conditii
optime de igiena.

2.5 Sigurania sf perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentrd consumul produsalor transporate de la furnizor catre
unitatile scolare, respectiv elev sau prescolar va fi; ziua producerii pentru masa calda.

In situatia in care hrana nu este servitd intr-un interval de 80 de minute de la livrare,
produsele alimentare sunt pastrate, pna la servire, Tn spali amenajate, Tn care sunt
asigurate condifile de manipulare §i depozitare indicate de producator, In conformitate cu
prevederile legale in vigoare privind igiena si siquranta produselor alimentare. conditi care
sa poatd fi monitorizate i controlate.

Pentru depozitare Tn scoli =e vor folosl spatil special amenajate pentru pastrarea
produselor alimentare in condifi de sigurantd a alimentelor prevazute de legislaa in
vigoare, asigurate de citre beneficiar - unitatea de Tnvatamant. Produsele alimentare vor i
péstrate pand la servire in conditile indicate de producator, cu respectarea prevederilor
legale in vigoare.

2.6 Cerinte privind igiena personaluiui

Fiecare persoand care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor trebuie sa
mantind un grad ridicat de curdtenie personald si trebuie sa poarte imbracaminte
adecvald, curata.

Prestatorul care lucreaza la prepararea hranei are obligatia de a efectua controalele
medicale (analizele medicale) ale angajatilor conform legislatiel in vigoare.

Persoanele angajate Tn producerea, manipularea si distributia produselor alimentare
sunt obligate s& detind cerfificat de absolvire a unui curs de Motiuni fundamentale de
igiena sau echivalent, conform Ordinului ministrului sanatati si al ministrului educatiei,
cercetdni si tineretului nr, 1.225/5.031/2003 privind aprobarea Metodologiel pentru
organizarea si certificarea instruini profesionale a personalului privind insugirea nutiunilur
fundamentale de igiend, cu modificdrile si completarie ulterivare. gi fisa de aphitudini
specifice activitatii desfisurate sau echivalent, conform Hotérarii Guvernului nr. 355/2007
privind supravegherea sanatatii lucrdtorilor, cu modificarile gi completarile ulterioare.

CAPITOLUL Il - ALTE CONDITI MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA
CONTRACTANTA

Ofertantul trebuie s&-si asume intreaga responsabilitate pentru prestarea serviciilor
de preparare si distribuire a hranei. Totodatd, este rAspunzator atat de siguranta tuturar



operatiuniler si metodelor de prestare utilizate, cat si de calificarea personalului folosit pe
toata durata contractulul,

Dacad vreunul din produsele livrate nu coregpunde specificafilor tehnice din
prezentul Caiet de Sarcini, achizitorul are dreptul sa il respinga. iar Prestatorul are
obligatia, fard a modifica pretul, de a inlocui produsele refuzate si de a face toate
modificarile necasare pentru ¢ pe vitor, produsele sa corespunda din punct de veders
calitativ,

in cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru
starea de sanatate a beneficiarilor. personalul de specialitate al beneficiarului va avea
dreptul 54 sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat =3 inlocuiazcd alimentele
sau hrana in cauza cu alta alta corespunzatoare, fard a pretinde plati suplimentare pentru
aceasta.

Contractantul are obligatia de a presta senviciile contractate Tn asa fel Tncat, prin
actiunile sale s8 nu produca nemulfumiri in rdndul beneficiarilor finali

Contractantul are obligatia de a presta sarvicille astfel Tncat sa deranjeze cat mai
putin activitatea normala in institutiile beneficiarului;

Contractantul are obligatia de a lua toate masurile pentru evitarea orcarui fel de
accident, epidemie sau alte asemeanea,

Autoritatea Contractantd nu va fi responsabild pentru nici un fel de daune interese
compensati platibile prin lege, in privinta sau ca urmare a unul accident ori prejudiciv adus
oricarei persoane fizice sau juridice.

COricare dintre documentele i informatiile emise sau acumulate prin executarea
acestui contract trebuie s& respecte regimul specific proiectelor cu  finantare
neramburzabild in cesa ce priveste accesibiltatea, disponibilitatea si pastrarea,

CAPITOLUL IV - RECEPTIA SERVICIILOR

La efectuarea receptie:

Receptia hranei se va realiza zilnic de catre achizitor prin perseanele desemnate de
eitre acesta. Procesul verbal de receptie va avea anexat centralizatorul cu numarul de
portii livrate zilnic Th care se va preciza felul pachetului alimentar din ziua respactiva.

Prestatorul trebuie 53 permitd exercitarea controlului  efectuat de catre
reprezentantii beneficiarului Tn ceea ce priveste modul de depozitare a alimentelor,
prepararea hranei, etc. Toate controalele vor fi efectuate in prezenta reprezentantilor
prastatorului.

Livrarea trebuie s& fie insofitd de urmatoarele documente:

aviz de Tnsofire a marfi;
procesul verbal de receptie a hranei,
cerificat de calitatea sau declaratie de conformitate.

CAPITOLUL vV - CONDITII DE FACTURARE 51 PLATA

Facturarea serviciilor prestate se va face o datd pe luna in baza avizel_-m 5i
proceselor verbale de receptie. Facturile vor reflecta cantitdtile receptionate efectiv de
sutoritatea contractanta confirmate prin procesele verbale de receplie. Plata facturilor se
va face in termen de 30 de zile de |a data Tnregistrarii la beneficiar

Plata =a va face din bugetul de stat alocat Programului National Masa Sanatoasa,
f&rd ca achizitorul 54 fie obligat =5 faca plata din bugetul propriu,

CAPITOLUL VI - CAPACITATEA TEHNICA SI PROFESIONALA

Prestatorul trebuie sa aiba capacitatea de a livca hrana - numardl de poti
zilnice/saptamanale la ora solicitata.

Prastatorul trebuie sa prezinte inregistrarefautorizare sanitar-veterinar §i pentru
siguranta alimentelor a unitatii in care se pregateste suportul alimentar.



Expearienta similara in servicii:

Ofertantul trebuie 58 faca dovada indeplinirii cennielor privind capacitatea tehnica si
profesionala prin prezentarea unei liste a principalelor senvicii prestate in cursul unei
perioade care acoperd cel mult ultimii 3 ani. cu indicarea valorilor, datelor i a beneficianlor
publici sau privata.

Ofertantul trebuie sa demonstreze ca a dus la bun sfarsit in ultimi 3 ani (ealculati prin
raportare la data-limitd de depunere a ofertelor)” servicii de catering/servire masa in
valoare cumulatd de minim BO0000 Lei fard TVA, |5 nivelul 8 maxim 3 contracte.

Ultimii 3 ani vor fi caleulati pana la data limita de depunere a ofertelor cu mentiunea
cd in situatia In care se decaleazd data limita de depunere a ofertelor cu un nou termen
limita, publicand astfel un anunt de tip eratd, limita infericara a pericadei de 3 ani se
exlinde cu pericada de timp aferentd decaldrii, unrmand a fi considerata indeplinitad carinta
pentru toti operatorii economici care au prezentat dovada finalizarii contractului de
experenta similara in intervalul de timp nou rezultat.

Prin activitalifservicii duse la bun sfargit In cadrul pericadei de 3 ani calculata conform
a art. 13 din Instructiunea nr, 2/2017, prin aceasta sintagma intelegandu-se. conform art. 9
alin 3 din din Instructiunea nr. 22017

a) servicli receptionate parial, cu conditia ca specificul contractuluifactivitatilor ce
reprezintd experentd similard s5 permitd elaborarea unul livrakil care sa poata fi utilizat de
heneficiar ca rezuitat independent;

b} senvicii receptionate la sfargitul prestari;

Documentele doveditoars privind expenenta similard sunt urmatoarele, fara a se limita
ia, enumerarea nefiind cumulativa:

- copii ale unor pani relevante ale contractelor pe care le-au indeplinit;

- certificate de predare-primire;

- recormandari,

- procese-verbale de receptie;

- cerificdrn de bund executie:

- cerificate constatatoara.

Prestatoru! trebuie sa prezinte lista personalului calificat pentru ndeplinirea
contractului si documentele de calificare pentru acetia (diplome, certificate, Cv, der;laraﬁlii
de disponibilitate. etc,) prin care sa demonstreze capacitatea pmfe#unala a personalului;

Prestatorul va prezenta lista dotarilor, echipamentsior, mijloacelor de transpar,
instalatilor autorizatelinregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranfa alimentelor

CAPITOLUL VIl - CRITERIUL DE ATRIBUIRE

Criteriul de atribuire este cel mai bun raport calitate-pret, conform algoritmului de
mai jos _ )

Nu se acceptd aferte la care costul cu materia prima se situeaza sub pragul de
40% din valoarea lotala co TVA ofertata. . _

Pretul maxim pentru un meniu este de 15 lei. TVA inclus. Orice oferta cu un pret
mai mare se va respinge ¢a inadmisibila.

MOD DE CALCUL PUNCTAJ

Achizitia produselor se va face. conform criteriului "GIIEI mai bun raport calitate-
pret’, prin care va fi determinatd oferta cea mai avantgjossa din punct de veders
BCONOITIC. _ _

Factorii de evaluare insumeazd un procent de 100% ce reprezinta punctajul maxim de 100
de puncte care sunt repartizate astfel

- Propuneres financiard raprezintd 25% - punctaj maxim 25 de puncle

- Propunersa tehnica reprezintd 75% - punctaf maxim 73 de puncte



Oferta care va fi declarata castigatoare este oferta care va obtine cel mai mare
punctaj total din clasamentul ofertelor intocmit prin ordonarea descrescatoare a
punctajelor respective, oferta castigatoare fiind cea de pe primul loc, respectiv cea cu cel
mai mare punctaj. Cfertele declarate admise vor fi evaluate pe baza criterillor tehnico-
ECONOMmIc,

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. In situatia in care egalitatea se mentine,
autoritatea contractanta are dreptul sa solicite noi propuner financiare, si ofera
castigatoare va fi desemnatd cea cu propunerea financiard cea mai mica.

Tabel calcul punctaj
Ewvaluarea ofertelor se realizeaza prin acordarea, pentru fiecare ofertd Tn pare, a
unui punctaj rezultat ca urmare a aplicarii metodologiel de caloul prezentate mai jos.
Clasamentul ofertelor se stabileste prin ordonarea descrescatoare a  punctajelor
respective, oferta castigatoare fiind cea de pe primul lec. Punctajul maxim total este 100.
Punctajul total se obtine utilizand ummatcarea formula de caloul:
P = Pf+Pt
unde:
P — punctajul total obtinut de un ofertant
Pf = punctaj oferta financiara
Pt — Punctaj oferta tehnica

Factorii de evaluare utilizati:
Pf — Pretul ofertei, pondere — 25 %
Pt — Punctaj oferta tehnica - 75 %

Pt = PHP1+P2+P3

‘ Denumire factor evaluare Deacriara Pondera

25 %

Pretul Cfertei (Pf) Componenta financiard  Punctaj maxim factor:
25

Punciajul pentru factorul de evaluare Freful Ofertel”, cu o valoare de 25 de puncte din ‘

totalul de 100 de puncte si cu o pondere de 25 % din totalul criteriulu de atribuire, se va
acorda dupd cum urmeaza

a) Pentru Oferta admisibila cu pretul cal mai scazut — 25 puncle, - )

bl Pentru restul Ofertelor admisibile, punctajul se va calcula utilizand urmatoarea
formula:
Py = Pret frrier) / Pref {n) x 25, unde; " :
Foeyny pUnctajul abtinut de cdire Oferta admisibila aflatd sub evaluare:
Fref (min): cel mai scdzut dintre prefunle Ofertelor admisibile,
Pret (n): preful Ofartei admisibile aflatd sub evaiuare,
Ponderea pentru materia | Ponderea pentru materia 40%
prima in prima in pretul total/portie | Puncta] maxim factor:
pretul total/portie (P4) ‘ {P1} 40 : :
Algoritm de calcul: Pentru acest factor de evaluare se va acorda punctajul P11, Punctajul
tehnic al acestui factor de evaluare va fi obtinut dupa cum urmeaza:
Pentru cel mai mare nivel al ponderi materei prime din preful totalfportie se acorda
punctajul maxim alocat factorulul de evaluare. respectiv 40 de puncte. _
Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din preful totallportie, punctajul P s
calculeaza astfel:
P =Pnx 40/ Pmax
Unde




P = punctajul acordal mivelului n a ponderii materiel prime din prelul totaliportia;

Pn = ponderea ofartatd a materiel prime din preful totatioortie pentru oferts n;

FPrmax = ponderea ofertatd a matenei prime cea mal ridicatd din preful letal/portie;

Mivelul minim al ponderii materiei prime din pretul totaliporie este de 40%.

Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie egal cu mivelul minim indicat
de 40% nu se acordad puncta). Ofertele cu o pondere mai mica de 40% a materiei prime
sunt considerate oferte neconforme.
Ponderea pentru materia primd in pretul totaliportie se va exprima printr-un numéar cu
maximum doua zecimale.

MNumarul de angajati Numarul de angajati 5% '
implicati in procesul de implicati in procesul de Punctaj maxim factor:

pregatire a mesei calde (P;) | pregatire a mesaei calde (P:) | 5

Functajul pantru factorul de evaluare numarul de angajati de maxim 5 puncte.

Functajul cbtinut la acest factor de catre un ofertant se va calcula astiel:

- pentru numarul de angajati de 2-3 persoane inclusiv (angajate la punctul de lucry,
implicate in procesul de pregatire a mesai calde), punctajul obtinut (P:) este de 1 punct:

- pentru numarul de angajati de 4-5 persocane inclusiv {angajate la punctul de lucry,
implicate in procesul de pregatire si distribuire a mesei calde) , punctajul obtinut (P} este
de 3 puncte;

- pentru numarul de angajati mai mare de 6 parsoane inclusiv (angajate |la punctul de lucru,
implicate in procesul de pregatire si distribuire a mesei calde), punctajul obtinut (P;) este de
5 puncte,

TN
Valoare energetica (P;) w“a’:u";“ﬁzﬂjt{';; MM | Bunctaj maxim factor:
| §

Algoritm de calcul:

Punctajul oblinut la acest factor de catre un ofertant se va calcula astfel:

- pentru valoarea energetica egala cu 400 Kcal punctajul abtinut (P1) este de O puncte
- pantru valoarea energetica Intre 400 Keal si egal cu 500 Keal punctajul obtinut (Ps) este
de 3 puncte

- pantru valoarea energetica peste 500 Keal punctajul obtinut (P;) este de 5 puncte

Diversificarea meniului — Diversificarsa menidlui — 25 %
variante de meniu ofertate varante de maniu ofertate Punctaj maxim factor:
{Pa) {Pa) 25

Algoritm de calcul! Pentru acest factor de evaluare se va acorda punctajul Ps. Punctajul
tehnic al acastui factor de evaluara va fi obfinut dupa cum ummeaza:

Pentru cele mai multe variante de meniun ofertate la nivelul propunerii tehnice se acorda
punctajul maxim alocat factorului de evaluare, respectiv 25 de puncte.

Pentru celelalte niveluri ale varianteior de meniu, punctajul se calculeaza astfel

Py =P x 28/ Pgmax

Unde :

P = puncitaiul acordal pantris diversificarea meanivlul — numdar variante de menit insolite de
valon nuinficnale pentru oferts n;

Fan = varianle de meniu peniru oferta n;

Famax = numar maxirm Jde- vanante de meniu oferfal;

punctajul maxirm alocat = 25 puncte ,

CAPITOLUL Vil - MODUL DE PREZENTARE A OFERTEI
8.1. Modul de prezentare pentru Propunerea tehnica
Propunerea tehnica va fi intocmita conform cenntelor caietului de =arcini si va fi

utilizat formularul din sectivnea | formulara”,
Ofertantul va prezenta;



a) Dovada autorizari sanitar-veterinare a producatorulul mesel calde pe teritoriul
Romaniel,

b) Dovada autorizarii sanitar-vetennare a unitatitor din care se livreaza masa calda.

c) Dovada autonzari sanitar-veterinare a unitatilor unde se depoziteaza masa calda,
daca este cazul.

d) Dovada autorizarii sanitar-veterinare a mijloacelor de transport cu care se
efectusaza transporul mesei calde pana la beneficiar.

a) Cerificat 150 8001 sau echivalent cod CAEN 5621 activitali de alimentatie (catering
pentru evenimenta} sau echivalent;

fiCertificat 1SO 22000 sau echivalent cod CAEN 56821 activitati de alimentatia (catering
pentru evenimente) sau echivalent;

g) Certificat IS0 14001 sau echivalent cod CAEN 5621 activitdti de alimentatie
jcatenng pentru evenimente) sau echivalent.

iy Dovada angajani sau colaborarii cu un bucatar nutrtionist calificat siv'sau a unui
nutritionist cu studii superioare de profil madical

Se vor propune variante de meniu insohite de valon nutritionale | care sa respecte
toate cerintele prevazute in prezentul caiet de sarcini siin legislatia aplicata;

Achizitorul poate solicita adaptarea meniurilor la eventuale afectiuni, boli sifsau
indicatii medicale ale unor beneficiari, atunci cand este cazul;

La intocmirea meniurifor, se va tine cont de urmatorii factor:

- realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza [proteine, lipide,
glucide, ete.),

- anotimpul in care s2 distribuie maniurile;

- varietate, atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinara;

Fiecare meniu ofertat va indica si enumera ingredientale si mentionarea gramajelaor
(brut si net) utilizate la categonile principale de alimente (came, legume, cereale, etc.) 5i
nurmarul de calorii

De asemensa in realizarea meniurlor se va tine cont de prevedenle Ordinului
ministerului  sanatatii nr. 1563/2008 cu modificarile | complaetarile ulterioare, pentru
aprobarea Listei alimentelor nerecomandate precolariler si scolarilor gi a pnncipllor care
stau I3 baza unei alimentatii sanatoase pentru copil si adolescenti si a anexelor la acesta,

Se vor avea in vedere in mod special prevederile din Anexa 1 privind alimentele
nerecomandate prescolarilor si scolarilor,

Propunerea tehnica se va prezenta astlel incat sa se asigure posibilitatea venficarii
de catre comisia de evaluare a ofertelora corespondentel propunerii tehnice cu cerintele
din caietul de sarcini. Ofertele care nu indeplinesc cerintele caietulul de sarcini vor fi
respinse ca neconforme,

Lipsa propunerii tehnice va conduce la respingerea ofertai ca inacceptabila.

8.2. Modul de prezentare pentru Propunerea financiara

Propunerea financiara va contine formularul de oferta din sectiunea "“formulare”.

Oferta financiara va fi exprimata in lei cu TVA, va fi ferma pe toata pencada de
derulare a contractului.

\aloarea totala a ofertei nu trebuie sa depaeasca valoarea totala estimata a
contractului de achizitie publica, respectiv 722100 lei cu TVA,

Dferta financiara se campune din pretul unitar ofertat de fiecare operator economic x
cantitatea maxima aferenta contractului.

Ofertantul va elabora propuneraa financiara astfel incat aceasta sa evidentieze tariful/
pretul pentru 1 {un) meniu complet inclusiv cheltuielile cu producerea mesei, ambalarea si
transportul la locatiile beneficiarului spacificate in prezentul caiet de sarcini.

Termen de valabilitate oferta minim 30 de zile.

8.3. Documente de calificare



=@ Vor prezenta;

1. Declaratia pe propria raspundere cu privire la conflictul de interese definit de art. 59
=1 60 din Legea nr. 88/2016 privind achizitiile publice:

2. Cerificate constatatoare privind lipsa datonilor restante cu privire la plata
impozitelor, taxelor sau a contributiilor Ia bugetul general consolidat {buget local, buget de
stat etc.) valahile [a momentul prezentarii;

3. Certificat de atestare fizscala eliberat de organul de administrare fiscala al
administratiel tentoriale de pe raza careia operatorul economic are sediul social privind
plata la bugetul general consolidat - formulare tip emise de organismele competents. din
care 23 reiasa ca nu are datorii restante la momeniul depunerii acestiora;

4. Cerdificat de atestare a platii impozitelor si taxelor locale eliberate de autoritatea
publica locala/autoritatile publice locale in circumscnptia careialfcarora are =ediul social,
sedille secundare, precum si punctul/punctele de lueru pentru care exista obligatii de plata
sifsau alte active impozabile din care sa reiasa ca nu are datorii restante la momentul
depunerii acestora;

5. Cazierul judiciar al gparatorului econamic i al membrlor organului de administrara,
de conducers sau de supraveghere al respectivului operator economic, sau a celor ce au
puters de reprezentare, de decizie sau de control In cadrul acestuia, asa cum rezulta din
certificatul constatator emis de ONMRC [ actul constitutiv,

6. Cazierul fiscal al operatorului economic si al membrilor organului de administrare, de
conducere sau de supraveghere al respectivulul operator economic, sau a celor ce au
putere de reprezentare. de decizie sau de control in cadrul acestuia, asa cum rezulta din
certificatul constatator emis de ONRC f actul constitutiv,

7. Autorizatia de functionare a firmei, emisa de organele competente valabila la data
depunarii ofertei;

B. Certificatul constatator emis de ONRC in integraltate, din care sa rezulte ca
activitatea principalal secundara pe care o desfasoara conform codfficari CAEN
corespunde obiectului contractului, sau document edificator. Informatiile cuprinse in
Certificatul constatator trebuie s3 fie reale/actuale la data prezentérii. In cazul asocieni,
fiecare asociat va prezenta certificatul constatator,

De asemenea. in Cerificatul Constatator emis de Oficiul Registrului Comertului trebuie
sa se regaseasca si urmatoarele informatiic datele de identificare ale operatorului
economic, actionarii’ asociatil, organele de conducere, administratoni, membrii Consiliuiui
de Administratie. membrii Consiliuiui de Supraveghere, cotele de participare

- Este intersiza orice forma de subcontractare! asociere.

5. Documentale doveditoare privind expenenta similara,

Lipsa unui document de calificare sau prezentarea documentelor care nu corespund cu
cerintele prezentului caiet de sarcini va conduce la respingerea cfertei ca inacceptabila,



