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- CAIET DE SARCINI-

Privind achizitionarea de
servicii de catering pentru furnizare si distributie suport alimentar acordat
elevilor Scolii Gimnaziale Chelinta, in cadrul Programului National ,,Masa
Sanatoasia”, in perioada desfasuririi cursurilor scolare din anul 2024



DETALIEREA SPECIFICATIILOR TEHNICE
CERINTE MINIME OBLIGATORII

1. INTRODUCERE

Prezentul Caiet de sarcini s-a intocmit in conformitate cu prevederile Legii nr. 98/2016 privind
achizitiile publice si ale HG nr. 395/2016 pentru aprobarea normelor metodologice de aplicare a
prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achizitie publicd/acordului-cadru din Legea nr.
98/2016 privind achizitiile publice si cuprinde specificatiile tehnice care reprezinta cerinte, prescriptii si
specificatiile si caracteristicile serviciilor ce urmeaza a fi achizitionate.

Cerintele prezentate in prezentul caiet de sarcini sunt considerate a fi minimale. Orice ofertd de
bazd prezentatd care se abate de la prevederile prezentului caiet de sarcini va fi luatd in considerare
numai in masura in care propunerea presupune asigurarea unui nivel calitativ superior cerintelor
minimale din prezentul caiet de sarcini.

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire.

Oferta de servicii cu caracteristici tehnice inferioare celor prezentate in caietul de sarcini atrage
descalificarea ofertantului.

2. OBIECTUL CONTRACTULUI

Achizitie servicii de catering pentru furnizarea si distributia suportului alimentar acordat
prescolarilor si elevilor Scolii Gimnaziale Chelinta in cadrul Programului National ,,Masa Sanitoasa™
in perioada desfasurdrii cursurilor scolare din anul 2024, constand in masa calda, in regim catering
pentru un numar total de 340 copii.

Achizitia se va face intr-un singur lot, cu o valoare estimativa totala de 327.488 lei.

Intrucat de suportul alimentar vor beneficia doar prescolarii si elevii prezenti la activitatile
didactice, pe perioada cursurilor, conform structurii anului scolar, (Suportul alimentar nu se acorda pe
perioada vacantelor sau a altor zile declarate prin lege ca zile nelucratoare), necesarul de portii zilnice
se va face telefonic de persoanele responsabile in functie de prezenta copiilor la cursuri, dupd cum
urmeaza:

- Seria I: In intervalul orar 8.00 — 8.30 pentru 182 elevi (program pe dimineata);

- Seria II: in intervalul orar 13.00 — 13.30 pentru 158 elevi (program pe dupa masa).

Furnizarea se va face in doua serii zilnice:

- Seria I: pand la ora 10.45 pentru 182 elevi (program pe dimineatd);

- Seria II: pana la ora 14.45 pentru 158 elevi (program pe dupad masa).

Numarul de elevi reflecta situatia la data intocmirii prezentului caiet de sarcini, acesta putand
fluctua in functie de noi inscrieri la cursurile scolare sau de abandonul scolar.

Nota: nu au fost inregistrate la secretariatul scolii restrictii alimentare.

3. NORMELE MINIME OBLIGATORII care trebuie respectate in pregitirea mesei
pentru prescolari si elevi

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust
in cazul mancdrurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitdtilor 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 trebuie sa respecte
legislatia In vigoare privind aditivii permisi a fi addugati in alimente.



2. Ceapa pregititd in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se indbusa cu apa.

3. Sarea iodatd utilizatd trebuie sd respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi
adaugati in alimente.

4. Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de méancare 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.

5. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Ouale se recomanda a fi servite ca
omletd la cuptor.

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

7. Interdictia folosirii cremelor cu oud si friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum
si a oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.

8. Mancarea livrata trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastrdndu-se in condifii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum i in condifii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

9. Unitatile de invatamant in care se desfasoard programul au obligativitatea de a pastra 48 de ore
probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.
NOTA: Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanitate
Publica:
1. ciorba de legume;
. supa de pui cu legume;
. ciorbd de vacuta cu legume;
. legume cu piept de pui/carne slaba de porc la gratar;
. mancare de mazare cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;
6. pilaf cu legume si ficétei de pui;
7. piure de morcov cu gritar de pui/carne slaba de porc;
8. piure de cartofi, salatad cu piept de curcan;
9. mancare de varza dulce cu fripturd la cuptor;
10. ghiveci de legume cu pui/carne slaba de porc;
11. orez cu legume si pui/carne slaba de porc/vita la tava;
12. sufleu de broccoli cu branza;
13. cartofi gratinati, salata cu piept de pui la grétar;
14. tocand de legume cu orez brun;
15. piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume la cuptor;
16. omleta cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemea;
17. sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;
18. dovlecel umplut cu branza la cuptor;
19. ciuperci la cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu varsta mai mare de 7 ani;
20. macaroane cu branza;
21. cartofi franfuzesti, la cuptor, cu branza si ou;
22. quinoa cu legume;
23. sandvici cu unt, suncd, cagcaval si legume - rosii, castravete, salata;
24. sandvici cu piept de pui la gritar sau pulpa de pui dezosata la gratar cu legume crude -
gogosar, varza, morcov.

N s W

4. SPECIFICATII TEHNICE:

1. Caracteristici generale: se va furniza masa calda preparatd conform normelor minime
obligatorii ce trebuie respectate in pregdtirea mancarii pentru copii, prevazute in anexa nr. 2 la
HG nr. 24/2024,

1.1. Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unita{i autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor §i sunt pastrate pana la servire, dacd hrana nu este servitd intr-un
interval de 60 de minute de la livrare, in unitatile de invatamant preuniversitar, in conditii igienico-
sanitare si de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

1.2. In situatia desfasurdrii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului sau a



scolarizdrii elevilor la domiciliu, produsele alimentare vor fi livrate si distribuite zilnic elevilor care
nu participa la cursuri in unitatea de invagamant, conform deciziei la nivel local §i cu respectarea
prevederilor legale in vigoare.

1.3. Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe urméatoarele categorii:
- valoare materii prime;
- servicii de preparare a hranei;
- servicii de transport.

2. Evidenta cantitatilor solicitate, distribuite si consumate

2.1. Scoala Gimnaziala Chelinta va tine evidenta cantitatii de produse consumate, mentionand
categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie, numarul de portii si numarul de zile de
scoald. precum si evidenta numarului de copii.

2.2. Furnizorul/Prestatorul autorizat/inregistrat si unitdtile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar
si pentru siguranta alimentelor vor pastra §i vor prezenta organismelor de control competente
documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum §i documentele
care sd ateste calitatea si siguranta acestora, dupa caz; unitdtile de invatamant au obligatia de a pastra
avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

2.3. 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 existentd la furnizor. Toate partile implicate In procesul de distributie a
produselor alimentare mentionate la pct. 1 vor pastra documentele justificative pe o perioada de cel
putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora.

3. Calitatea produselor: 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.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intolerantd la lactoza, gluten sau alte
probleme de naturd medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de
hrana de regim §i cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de furnizare, fiind specificate
pentru fiecare scoala si elev.

4. Siguranta si perisabilitate microbiologica: Termenul maxim pentru consumul produselor
transportate de la furnizor catre unitatile scolare, respectiv elev sau prescolar, dupd caz, va fi in ziua
producerii pentru masa calda;

In situatia in care hrana nu este servita intr-un interval de 60 de minute de la livrare, produsele
alimentare sunt pastrate, pana la servire, in spatii amenajate, in care sunt asigurate conditiile de
manipulare si depozitare indicate de producator, in conformitate cu prevederile legale in vigoare
privind igiena si siguranta produselor alimentare, conditii care sa poatd fi monitorizate si controlate.

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor
alimentare in conditii de siguranta a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate de catre
beneficiar - unitatea de invatamant.

Produsele alimentare vor fi pastrate panad la servire in conditiile indicate de producator, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare.

5. Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor catre unitatile scolare, respectiv elev sau
prescolar, dupd caz, numai cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru
sigurania alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

6. Metode de testare si control
Produsele alimentare se analizeaza doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru

siguranta alimentelor care au metodele de analiza acreditate.

7. Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt



obligate sa detina certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena sau echivalent,
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 igiend, cu modificarile si completarile ulterioare, si fisa de
aptitudini specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotédrarii Guvernului nr. 355/2007
privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

8. Ambalare, etichetare, marcare: Produsele alimentare preambalate trebuie sd prezinte
inscris prin etichetare urmatorul element:

PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT
In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei ,.produs alimentar
preambalat™ trebuie indeplinite urmatoarele cerinte:
pentru produsele distribuite de unitdtile de alimentatie publica se va indica la livrare, printr-un
document scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoaca alergii sau
intoleran{e, o mentiune privind lotul, respectiv data producerii si sintagma ,,PRODUS DISTRIBUIT
GRATUITS,;

5. Garantia de participare: 1% din valoarea estimata a contractului, in suma de 3.274.88 lei;
6. Garantia de bund executie: nu este cazul;
7. Formularele: se vor utiliza modelele de formulare atasate
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