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1. INFORMATII GENERALE

in cadrul acestei proceduri, Comuna Vama Buzului, judetul Bragov indeplineste rolul de
Autoritate Contractantd, respectiv Beneficiar in cadrul Contractului. Aceastd sectiune a
Documentatiei de Atribuire include ansamblul cerinfelor pe baza cérora fiecare Ofertant va
elabora Oferta (Propunerea Tehnic3 si Propunerea Financiard) pentru prestarea serviciilor care
fac obiectul Contractului ce rezultd din aceastd procedurd.

2. CONTEXTUL INCHEIERII S1 OBIECTIVELE CONTRACTULUI

Prin Hotirdrea Guvernului Roméniei ur. 1171/2025 privind instituirea Programului National
Masé Sandtoasd in anul 2026, a fost creat cadrul necesar sprijinirii accesului la educatie al
tuturor copiilor prin crearea motivatiei pentru studiu, meninerea echilibrului socio-emotional,
intirirea stirii de bine si dezvoltarea igienei muncii intelectuale a pregeolarilor si elevilor prin
oferirea unei alimentatii sindtoase care sé sustind invéfarea.

Prin acest program, se acordd un suport alimentar, constind intr-o masd calda (referitd in
continuare §i ca meniu), pentru prescolarii §i elevil care frecventeazd cursurile unitatilor de
invifimant selectate pentru a participa in cadrul Programului.

Refeaua scolari a Comunei Vama Buziului din judetul Brasov, se aflé printre beneficiarii
programului, urmand ca, dup# incheierea contractului de achizitie publicd, prescolarii §i elevil
care frecventeaza cursurile unititilor de invatimédnt din Comunei Vama Buzdului, sa
beneficieze de o masa calda servitd in cadrul institutiei de invatimant, aceasta fiind pregétita
si livratd de ciitre un furnizor autorizat, cu respectarea normelor legale aplicabile.

3. INFORMATII DESPRE AUTORITATEA CONTRACT ANTA

Denumire oficiali a autoritifii contractante: UAT COMUNA VAMA BUZAULUI

Adres#: Strada Principalid 425, 507245 Vama Buziului RO

Punct de contact: inspector. GABRIELA STOICA

Telefon: +40268288505

e-mail: comunavamabuzaului@yahoo.com

Pagina de internet a autoritifii contractante (URL): https://www.comunavamabuzaului.ro/
Adresa profilului cumpiéritorului (URL): www.e-licitatie.ro

4, OBIECTUL ACHIZITIEI

4.1 Descrierea serviciilor solicitate

Obiectul achizitiei constd in livrarea pachetelor alimentare masd caldd (meniuri), pentru
prescolarii si elevii Unititilor de invi{dmant din Comuna Vama Buzdului. Potrivit art. 3 alin.
(1) lit. b) din Hotararea Guvernului Roméniei nr. 1171/2025 in cadrul Programului National
Masd Sandtoasd, masa calda este definité ca:

b) masd caldd, in regim catering, pentru prescolarii i elevii din unitdfile de invafdmant
in care nu existd cantind pentru prepararea in regim propriu, hrana putdnd fi servitd
in sala de clasd sau imir-un alt spativ amenajat in acest scop, cu respectareq
prevederilor Ordinului ministrului  sandidtii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea
Normelor de igiend din unitdfile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna §i
recreerea copiilor §i tinerilor, cu modificarile ulterioare. In situatia in care hrana nu

Comuna Vama Buzaului // Caiet de Sarcini Masa Sanétoasa 2026 // pagina 2



este servitd intr-un interval de 60 de minute de la livrare, produsele alimentare sunt
pdstrate, pénd la servire, in spatii amenajate, in care suni asigurate condifiile de
manipulare §i depozitare indicate de producdtor, in conformitate cu prevederile legale
in vigoare privind igiena §i siguranja produselor alimentare, condifii care sd poatd fi
monitorizate §i controlate;

Numdrul beneficiarilor si locul de livrare a pachetelor alimentare este urmétorul:

tip fnvdpdmdne schimbul 1 schimbul Il | TOTAL
SCOALA GIMNAZIALA
VAMA BUZAULUI Sat Buzdiel, nr. 951 PRESCOLAR 71 0 71
Scoals Primaa Buediel
$COALA GIMNAZIALA PRESCOLAR 47 0 47
VAMA BUZAULUI Sat Acrig, ar. 136
Scoala Primard Acris
GIMNAZIAL 124 0 124
SCOALA GIMNAZIALA .
VAMA BUZAULUI SaVama Buziulel | prIMAR 108 39| 147
Gradinita Vama Buziului ’
SCOALA GIMNAZIALA sat Vama Buziului
VAMA BUZAULUI nr. 379 (Complex PRIMAR 38 33 71
Scoald Primard Acris Cultural)
TOTAL 388 72 460

4.2 Valoarea estimatii a pachetelor alimentare si valoarea estimati a Contractului
Valoarea maximi estimatd a unui meniu nu va depisi 14,86 lei/meniu fird TVA, respectiv
16,50 lei/pachet TVA inclusé. Valoarea estimati cuprinde pretul produselor, a cheltuietilor de
transport, ambalare, marcare, de distributie si de depozitare a acestora, reciclare sau eliminare
corespunzitoare a deseurilor, dupi caz.

Valoarea estimatii a contractului este de 984.326,40 lei fiiri TVA. Valoarea estimati a fost calculati
luandu-se ca referintd numirul de elevi si prescolari inscrisi la Scoala Gimnaziald Vama Buzaului, aga
cum este previzut in Ordinul ministrului educatiei §i cercetdrii si al ministrului agriculturii §i
dezvoltdirii rurale nr. 7.111/422/2025 pentru modificarea anexei la Ordinul ministrului educaiei i
cercetdrii i al ministrulni agriculturii 5i dezvoltdrii rurale nr. 3.352/70/2025 privind aprobarea Lister
unitdtilor de invycimant preuniversitar incluse in Programul nafional ,, Masd sdndtoasd” in anul 2023,
ordin publicat in Monitoruf Oficial al Romaniei partea 1, Nr. 3 bis din 5 ianuarie 2026. De asemnea, a
fost utilizati si durata estimati a contractului (numdrul de zile estimat fiind de 144 zile scolare in
intervalul 2 martie 2026 - 31 decembrie 2026) si o valoare maxima de 16,50 lei/pachet alimentar (TVA
inclusa).

Totodata, se are in vedere si posibilitatea prelungirii contractului pentru anul 2026, astfel, se
stabileste dreptul de optiune a Autorititii contractante, de a solicita prelungirea contractului
pentru perioada 01.01.2027 — 30.03.2027 1n conditiile arétate in cele ce urmeaza.
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2l [.".;.. . et Valoare unitard Valoare totald
Nr. Luna e aclrw afi beneficiari ﬁac e; ¢ estimald (lei eslimatd

scolare alimentare fards TVA) (lei) firdi TV A)
1 martie 2026 22 460 16.120 14,86 150.383,20
2 aprilie 2026 15 460 6.900 14,86 102.534,00
3 mai 2026 20 460 9.200 14.86 136.712,00
4 iunie 2026 14 460 6.440 14,86 95.698,40
5 soptembrie 2026 22 460 10.120 14,86 150,383,20
6 octombrie 2026 16 460 7.360 14,86 109.369,60
7 noiembrie 2026 20 460 9.200 14,86 136.712,00
8 decembrie 2026 15 460 6.900 14,86 102.534,00
TOTAL 144 66.240 984.326,40

Astfel, durata contractului se stabileste a fi intre 02.03.2026 (data estimatd pentru Incheierea
contractului) si data de 31.12.2026. In functie de calendarul de desfisurare a procedurii de
achizifie publics, daci procedura de achizifie se incheie dupa data de 02.03.2026, atunci
executarea contractului va incepe dupi 2 zile lucritoare de la semnarea acestuia de cétre pérti.

Totodats, in mésura in care, In urma stabilirii structurii anului scolar 2026 — 2027, rezultd cid
va exista o alt3 structurd calendaristicd decét cea avutd in vedere, livrarea produselor se poate
modifica, in limita numérului maxim de meniuri avute in vedere la incheierea contractului.

Avénd in vedere ci serviciile prestate In baza contractului au un caracter de regularitate si
tinind cont ci prin Hotdrdrea Guvernului nr. 1171/2025, se alocd fonduri pentru anul 2026,
pentru a asigura continuitatea pand la adoptarea Hotdrarii de Guvern pentru derularea
programului in anui 2027, se introduce in contract §i in documentatie optiunea prelungirii
acesteia, in conditiile art. 165 din Normele metodologice aprobate prin H.G. nr. 39572016,
precum si al art. 221 din Legea 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si
completirile ulterioare, pentru un numdr estimat de 60 de zile lucritoare, in perioada
01.01.2027 — 30.03.2027, condifionat de existenta fondurilor bugetare alocate cu aceastd
destinatie.

4.3 Procedura de livrare a meniurilor

Livrarea pachetelor se va face in 4 (patru) locatii de Invatdmant ale retelei gcolare a Comunei
Vama Buziului (Scoala Gimnaziald Vama Buziului), in doua intervale orare (09:15-09:30
pentru schimbul I si 13:15-13:30 pentru schimbul II), asa cum au fost solicitate de catre
conducerea Scolii Gimnaziale Vama Buzaului, conform tabelului prezentat in confinutul pet.
4.1 din prezentul Caiet de Sarcini. Comenzile citre prestator vor fi transmise de catre persoane
desemnate de cétre unitatea de invatdmant.

Zilnic, se livreaza numirul de meniuri comandate in functie de prezenta prescolarilor si

elevilor. Cantititile la care se referd contractul sunt cantitifi maxime. Livrérile se vor efectua
zilnic, In limita comenzilor efectuate conform prezentului Caiet de Sarcini.
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5. REGULY APLICABILE PREPARARII S$I LIVRARII MENIURILOR

5.1 Descrierea meniurilor

Suportul alimentar, constind Intr-un meniu livrat de cdtre prestator, trebuie si respecte
prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie sinfitoasd In unitafile de inva{amant
preuniversitar i ale Ordinului ministrului sénatatii publice nr. 1.563/2008 pentru aprobarea
Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza
unei alimentatii sdnitoase peniru copii si adolescenti.

Suportul alimentar trebuie sd fie produs In unititi inregistrate/autorizate sanitar-velerinar gi
pentru siguranta alimentelor, se distribule sub form# ambalaté, cu respectarea prevederilor
legale referitoare la conditiile sanitar-veterinare §i pentru siguranta alimentelor, la conditiile
igienico-sanitare, la ambalarea, etichetarea, marcarea acestora.

Auloritatea contractanli urmireste ca Prestatorul selectat In urma desfasurérii procedurii de
atribuire si livreze beneficiarilor un pachet alimentar pe zi, constind in masd caldd, in regim
catering, pentru prescolarii §i elevii din unitdtile de invdfdmdnt in care nu existd cantind pentru
prepararea in regim propriu, hrana putdnd fi servitd in sala de clasd sau intr-un alf spatiu
amenajat in acest scop, cu respectarea prevederilor Ordinului ministrului sdndtdfii nr.
1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiend din unitdtile pentru ocrotirea, educarea,
instruirea, odihma si recreerea copiilor si tinerilor, cu modificdrile ulterioare, aga cum prevede
Hotarirea Guvernului Roméniei or. 1171/2025.

Prin meniu autoritatea contractanti intelege o combinatie de doui feluri diferite de méancare si
optional, nefiind previzut expres in textele normative, un desert, felurile fiind exemplificate in
anexa 2 a HG 1171/2025.

Ca exemplu, autoritatea contractantd prezinta urmaétoarele variante cu specificatia ¢ nu sunt
obligatoriu a fi ofertate n aceaste combinatii, potentialii ofertanti, in conditiile respectirii
actelor normative de reglementare a alimentatiei pregcolarilor si scolarilor, urménd a veni cu
propriile variante care pot Include §i elemente care nu se regsesc pe listele exemplu

1. Meniul 1

° Felul 1: Ciorb3 de legume.

o Felul 2: Legume cu piept de pui la gratar.
2. Meniul 2

° Felul 1: Supa de pui cu legume.

> Felul 2: Pilaf cu legume si fic#tei de pui.
3. Meniul 3

° Felul 1: Ciorbd de vacuti cu legume.

o Felul 2: Cartofi gratinati, salatid cu piept de pui la gratar.
4. Meniul 4

o Felul 1: Ciorba de legume.

» Felul 2: Macaroane cu branzi.
5. Meniul 5

e Felul 1: Supa de pui cu legume.

o Felul 2: Ghiveci de legume cu carne slabi de porc.
6. Meniul 6

o Felul 1: Ciorbi de legume.
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o Felul 2: Méancare de varzi dulce cu fripturd la cuptor.
7. Meniul 7

o Felul 1: Ciorba de viicuiz cu legume.

o Felul 2: Sufleu de broccoli cu branza.
8. Meniul 8

o Felul 1: Supi de pui cu legume.

o ['elul 2: Méancare de mazire cu carne slabé de vitil.

9. Meniul 9

o Felul 1: Ciorba de legume.

o Felul 2: Piure de cartofi, salati cu piept de curcan.
10. Meniul 10

= Felul |: Clorbi de viicutd cu legume.

o Felul 2: Orez cu legume $i pui la tava.

HG 1171/2025 1a art. 3 alin. 4 prevede ci

la cererea motivatd a elevului major, respectiv a pdrintilor/reprezentantului
legal/ocrotitorului legal al prescolarului ori elevului minor, formulatd in scris §i
insotitd, dupd caz, de un document justificativ, inregistrati la secretariatul unitdfii de
invitimant, prescolarii §i elevii care, din considerente de naturd medicald sau
religioasd au restrictii alimentare, beneficiazd de masa sdndtoasd adecvatd situatiei
acestora, in limita valorii zilnice previzute la art. 2 alin. (1).

si din acest considerent autoritatea contractantd soliciti potentialilor ofertanti prezentarea unei
liste de cel putin 10 preparate (feluri) si ofertarea a cel putin 6 meniuri similare celor mai sus
exemplificate pentru a respecta eventuale solicitéri din partea beneficiarilor, cu precizarea ca
acestea pot interveni pe perioada derulirii (ex: perioada Postului Pastelui, elevi noi inscrist,
inceputul anului scolar, beneficiari care respecta traditia doar in zilele de miercuri §i vineri,
schimbiri de preferinte, etc). Cu titiu de exemplu prezentéim o listd de preparate fip post:

o Tocand de legume cu orez brun.
o Quinoa cu legume.

» Méancare de mazire

> Ghiveci de legume.

o Méncare de varzi dulce

° Ciorbi de legume

La acestea se adaugi si meniurile pentru beneficiari cu probleme medicale (ex: alergii, control
nutritional obligatoriu, etc), care reprezintd cazuri punctuale, dar existente. Prezentarea
capacititii de a asigura meniuri alternative pentru beneficiarii cu consirngeri medicale se
constituie astfel in cerintd a autorititii contractante, nefiind limitati de un numér minim de
meniuri, acestea fiind in mod obisnuit personalizate beneficiarului i modalitatea de indeplinire
a cerintei va fi descrisi pe parcursul expliciirii criteriilor de atribuire §i a grilelor de punctare.

5.2 Produsele alimentare vor fi livrate zilnic din unitéti autorizate/inregistrate sanitar-veterinar
si pentru siguranta alimentelor si sunt pistrate pand la servire de citre personalul Jcolii
Gimnaziale Vama Buziului.

Comuna Vama Buzaului // Caiet de Sarcini Masa Sanatoasad 2026 // pagina 6



5.3 In cazuri speciale, in situatia desfigurdrii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al
internetului sau a scolarizirii elevilor la domiciliu, unitatea de imvigamant va decide cu referire
la livrarea de ciitre prestator gi distribuirea citre elevii care nu participd la cursuri In unitatea
de invatamant, cu respectarea prevederilor legale in vigoare.

5.4 La ofertare, prestatorul va prezenta, [ird a [i un numdr obligatoriu, dar un numar pentru
care este stabilit subcriteriu de atribuire, variante de meniu normal (prin care autoritatea
contractantd Infelege meniuri care pot 1 consumale de beneliciari fird coustrictii medicale
si/sau religioase) si variante de meniu de post (meniuri preparate fard utilizarea de ingrediente
de origine animal#). Opfiunile vor fi variabile, acelasi pachet alimentar putind fi repetat maxim
de doud ori In intervalul unei sdptiméni, dar nu in zilc consecutive. Pentru prezentarea
variantelor de pachet alimentar se completeazd I'ormularul or. 9.

5.5 Prestatorul trebuie s# respecte piramida alimentard pentru nutritia copiilor, tindnd cont de
necesarul caloric, grupe de alimente si grupe de vérsti, pentru asigurarea cresterii §i intrefinerii
unei stidri de sindtate si imunitate corespunzitoare.

5.6 In masura in care, la unitatea de invitimant se inregistreazi cereri cu privire la prescolarii
si elevii care, din considerente de naturi medical# sau religioasd, au restrictil alimentare,
acestora se vor livra pachete alimentare adecvate situatiei lor. Beneficiarul va comunica de
indat3 Prestatorului existenta acestor situatii speciale.

5.7 Norme minime obligatorii in pregitirea mesei pentru prescolari si elevi, asa cum sunt
descrise in Anexa 2 a HG 1171/2025, din care se citeazi:

1. Nu se adaugd aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome §i gust
in cazul mdancdrurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatamant
sau la nivelul unitiifilor de tip catering §i care wrmeazd a fi servite prescolarilor si elevilor; de
asemenea, produsele de origine animald sau nonanimaldi din care se prepard aceste mancdruri
trebuie sd respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi addugati in alimente.

2. Ceapa pregdititd in prima fazd a etapei de gdtire nu se prdjeste, ci se indbusd cu apa.

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

4. Evitarea asocierii alimentelor din aceeagi grupd la felurile de mdncare servite, de exempluy,
la masa de prénz nu se vor servi felul 1 i felul 2 preponderente cu glucide - cereale, ca, de
exemplu, supa cu gdlusti §i friptura cu garniturd din paste fdinoase, ci din legume.

5. Nu se vor permite mdncdrurile precum tocdturi prdjite. Oudile se recomandd a fi servite ca
omletd la cuptor.

6. Se recomandd imbogdtirea ratiei in vitamine §i sdruri minerale prin folosire de salate din
cruditdyi §i addugare de legume-frunze in supe si ciorbe.

7. Interdictia folosivii cremelor cu oud §i friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum
5t a oudlor flerte, nesectionate dupd fierbere.

8. Méncarea livratdi trebuie gdtitd in dimineata zilei in care se servegte, pdstrandu-se in condifii
sanitar-veterinare §i pentru siguranfa alimentelor, precum si in condifii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzdtoare, conform legislagiei in vigoare.
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Astfel, pentru conformare legald, acestea devin cerinte minime obligatorii pentru tofi potentialii
ofertanti.

5.8 Calitatea produselor

Produsele alimentare trebuie si respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al
Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare,
cu modificérile si completirile ulterioare. Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu
diabet, intolerantd la lactozd, gluten sau alte probleme de naturd medicald - se va asigura
regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de hran# de regim §i cantitatea necesard
se prevad in anexa la contractul de furnizare, fiind specificate pentru fiecare scoald si elev.

5.9 Sigurantii i perisabilitate microbiologici

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor cétre unitdile scolare,
respectiv elev sau prescolar, dupd caz, va [i de 4 de ore de la momentul ambalérii. Pentru
depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pistrarea produselor alimentare
in conditii de sigurantd a alimentelor previzute de legislatia In vigoare, asigurate de ciitre
beneficiar - unitatea de Invatimént. Produsele alimentare vor fi pastrate pind la servire in
conditiile indicate de producitor, cu respectarea prevederilor legale in vigoare.

5.10 Cerintele privind ambalarea, etichetarea si marcarea

Produsele alimentare preambalate trebuie s& prezinte inscris prin etichetare urmétorul element:
PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT. In cazul produselor alimentare care nu se supun
prevederilor definitiei produs alimentar preambalat vor i indeplinite urmétoarele 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 provoaci alergii
sau intolerante, o mentiune privind lotul, respectiv data producerii §i sintagma PRODUS
DISTRIBUIT GRATUIT

5.11 Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor citre unitéile scolare, numai cu mijloace
auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, potrivit
prevederilor legislatiei in vigoare. Fiecare pachet alimentare se livreazd ambalat in ambalaj de
unica folosinta.

5.12 Metode de testare si control

Produsele alimentare se analizeazi doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar $i pentru
siguranta alimentelor care au metodele de analiza acreditate. Persoanele angajate in producerea,
manipularea si distributia produselor alimentare sunt obligate s& detind certificat de absolvire
a unui curs de instruire privind insugirea notiunilor fundamentale de igiend sau echivalent,
conform Ordinului ministrului santatii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind
aprobarea Metodologiei pentru organizarea §i certificarea instruirii profesionale a personalului
privind insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificérile si completarile ulterioare,
si fisdi de aptitudini specifice activititii desfigurate sau echivalent, conform Hotérérii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sdnititii lucritorilor, cu modificirile si
completirile ulterioare.
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6. RECEPTIA PACHETELOR ALIMENTARE/DOCUMENTE TRANSMISE
6.1 Receptia pachetelor alimentare se face zilnic, la locurile de livrare indicate in prezentul
Cuiet de sarcini. Receptia cantitativi se face prin numirarea pachetelor alimentare individual
ambalate. Receptia calitativi se refers la verificarea, fir# a se limita la, respectarea gramajului,
pachetului alimentar prezentat in propunerea tehnicé, la respectarea evitirii repetérii varlantelor
de meniuri mai des fati de doud ori in aceeasi séiptdméni. De asemenea, in cazul in care se
constatd neconformitatea cu privire la cerintele prezentate in prezentul Caiet de sarcini se
refuzd receptia pachetelor alimentare afectate.
La fiecare livrate zilnicd, livrarea pachetelor alimentare se face Insofit de urmétoarele
documente:

a)Aviz de insotire a mirfii

b} Certificat de conformitate

6.2 Facturarea serviciilor prestate se face la inceputul fiecdrei luni, pénd la data de 7 a lunii,
pentru livririle efectuate in luna anterioars, conform procesului-verbal centralizator intocmit
in baza avizelor de insofire a mérfii prin care se confirmi cantitatea efectiv livratd. Avand In
vedere obligativitatea unitiitii de Invatimént de a péstra 48 de ore probe din alimentele servite
prescolarilor si elevilor, prestatorul are obligatia ca la fiecare livrare la fiecare punct de livrare
sa furnizeze proba produselor alimentare livrate, ambalat in ambalaj sigilat. Plata facturii se va
efectua in termen de 30 de zile de la transmiterea acesteia, dupa transmiterea facturii care are
la bazi procesul-verbal centralizator.

7 MODUL DE PREZENTARE AL OFERTEI

7.1 Modul de prezentare a propunerii tehnice

Propunerea tehnica elaborata de ofertant va respecta in totalitate cerinfele minime
previzute in caietul de sarcini si va confine, cel putin, urmitoarele:

a) Propunerea tehnici din care s rezulte modalitatea de indeplinire a cerintelor din caietul de
sarcini. In aceastd sectiune, ofertantul va prezenta modalitatea in care oferta sa indeplinegte
toate cerintele din caietul de sarcini. Propunerea tehnics se va prezenta astfel Incét si se asigure
posibilitatea verificarii de citre Comisia de evaluare a corespondentei propunerii tehnice cu
cerintele tehnice i calitative previzute in caietul de sarcini.

b) Variantele de pachete alimentare propuse, cu precizarea gramajului ingredientelor i a
alergenilor (gramajul se referd la produsul finit). Se completeazad Formularul nr. 9.

¢) Propunerea tehnicd va confine declaratia privind ponderea materiei prime din valoarea
unitard a pachetelor alimentare;

d) Dovada inregistrdrii sanitar-veterinare de pe teritoriul tdrii a prestatorului care prepard
pachetele alimentare;

e) Dovada autorizirii/inregistririi sanitar-veterinare a unitétilor din care se livreaza pachetele
alimentare;

f) Dovada autorizirii/inregistriirii sanitar- veterinare a unitdtilor in care se vor depozita
pachetele alimentare, daci este cazul;
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g) Dovada autorizirii/inregistrarii sanitar- veterinare a mijloacelor auto speciale cu care se
efectueazi transportul pachetelor alimentare citre unitétile scolare;

h) 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 sin#titii 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 modificérile si completérile ulterioare,
si fisi de aptitudini specifice activitdtii desfagurate sau echivalent, conform Hotérérii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificirile g
completarile ulterioare. Se completeazi formularul nr. 14,

i) Lista dotirilor de care dispune prestatorul pentru prepararea si distribuirea pachetelor
alimentare;

) In cadrul propunerii tehnice ofertantul are obligatia de a prezenta o Declaralie privind
acceptarea modetului de contract i a cerinfelor documentatiei de atribuire si o Declaratie pe
propria rispundere prin care declard c# 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 sanatatii in munca, se pot obfine de la Inspectia Muncii. in cazul
unei asocieri, aceasta declaratie va fi prezentata in numele asocierii de ciétre asociatul desemnat
lider. Informatii privind reglementirile 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 completeazi Formularul nr. 4.

k) In cadrul propunerii tehnice ofertantul prezintd declaratia privind acceptarea conditiilor
contractuale si a documentatiei de atribuire. Se completeaza Formularul nr. 5.

1) Modalitatea de acordare a punctajului pentru factorii de evaluare de naturd tehnica (prin
completarea formularelor 10-13 si cu aldturarea documentelor mentionate in aceste formulare).
m) in cadrul propunerii tehnice ofertantul va prezenta descriptiv si cu documente justificative,
o procedurd dedicatid de preluare a ambalajelor pentru reutilizare, reciclare sau eliminare
corespunzatoare. in cazul in care aceasti componenti va fi subcontractatd este necesar ca
procedura si fie asumati atdt de subcontractor cét si de cétre ofertant.

7.2 Modul de prezentare a propunerii financiare

7.2.1 Formularul de oferts e actul prin care operatorul economic fsi manifestd voinfa de a se
angaja din punct de vedere juridic in relafia contractuald cu autoritatea contractanta, Preful total
ofertat va fi exprimat in lei, fird TVA, va cuprinde toate costurile aferente prestérii serviciilor,
inclusive livrarea si descircarea la sediul beneficiarului.

7.2.2 Oferta are caracter ferm si obligatoriu din punct de vedere al confinutului pe toatd
perioada de valabilitate a ofertei de minim 3 luni. Nu se accepta oferte alternative.

7.2.3 Ofertantul va elabora propunerea financiard astfel Incét acesta si furnizeze toate

informatiile solicitate cu privire la pref, precum si la alte conditii financiare i comerciale legate
de obiectul contractului de achizitie publici, in conformitate cu propunerea tehnica.
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7.2.4 In cazul unei discrepante intre preful unitar si pretul total, se va lua in considerare preful
unitar, Preturile din propunerea financiar vor fi ferme gi nu se vor modifica pe toata perioada
de derulare a contractului.

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

7.2.6 Propunerea financiari trebwie sd se incadreze in fondurile care pot fi disponibilizate
pentru indeplinirea contractului de achizifie publici. Ofertele care vor depdsi valoarea estimata
vor fi respinse ca inacceptabile. Toate ofertele financiare ale céror valori sunt aparent
neobisnuit de scdzute, prin raportare la preturile pietei, vor fi temeinic justificate, Comisia de
evaluare avand dreptul de a solicita documente privind, dupé caz, preturile la furnizori, situafia
stocurilor de materii prime gi materiale, modul de organizare si metodele utilizate in cadrul
realizarii serviciilor, nivelul de salarizare a fortei de muncé, performantele §i costurile implicate
de anumite utilaje sau echipamente de lucru care concurd la formarea preturilor si implicit
conduc la valoarea ofertei.

8. CRITERIUL DE ATRIBUIRE
8.1 Autoritatea contractantd propune ca in cadrul criteriului de atribuire ,,cel mai bun raport
calitate — pret”, si fie stabiliti urmatorii factori de evaluare:
a) Componenta financiari — Pretul ofertei cu o pondere de 30,00%;
b) Componenta tehnici cu o pondere de 70,00%, utilizind urmétorii factori de evaluare:
b1) Calitatea nutritionala si diversitate: 25,00 %, fiind compus din:

1. calitatea meniurilor raportat la normativele de reglementare: 5,00 %

2, diversitatea si rotatia meniurilor: 5,00 %

3. materii prime brute si fird baze instant, limitarea utilizarii produselor
ultraprocesate si a semipreparatelor industriale; utilizarea cu prioritate a
materiilor prime proaspete, cu exceptia produselor congelate natural fard aditivi:
10,00%

4, capacitatea de a asigura meniuri alternative pentru beneficiarii cu constranger:
medicale sau religioase: 5,00 %

b2) Siguranta alimentari: 25,00 %, fiind compus din:

1. trasabilitatea activititii prin proceduri descriptive ale fluxurilor de lucru i ale
evenimentelor de tip sanitar neprevazute : 10,00 %

2. personal calificat: 5,00 %

3. asigurarea igienei la locul de preparare: 5,00 %

4, certificarea microbiologic# $i organoleptici a produsului finit 5,00 %

b3) Logistici si continuitate: 10,00 %
1. timpul de preparare inainte de transport: 5,00 %
2. mentinerea temperaturii pe tot parcursul deplasarii: 5,00%
bs) Protectia mediului: 10,00%
1. utilizarea de autovehicule cu poluare redusé: 5,00 %
2. preluarea deseurilor pentru reciclare, valorificare san eliminare: 5,00 %

8.2 Justificarea criteriilor si grile de punctaj
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Structura propusi a criteriului cel mai bun raport calitate—pref asigurd un echilibru intre
dimensiunea economici, calitatea nutritionald, siguranta alimentard si responsabilitatea de
mediu. Factorii de evaluare sunt relevanti pentru obiectul contractului de catering, sunt
misurabili §i permit selectarea unei oferte care si raspundi interesului public pe termen lung,
nu doar criteriului celui mai mic pret. Se face precizarea ci vor fi utilizati doi termeni in
echivalent (procent, punct) astfel, desi in final criteriile au o pondere in criterierea de tip cel
mai bun raport calitate/pret (calculatd procentual) in practica uzuald se utilizeazi si notiunea
de punctaj. In cazul de fati, pentru fiecare dintre subcriterii 1 punct = un procent.

a) Preful contractului

Stabilirea unei ponderi de 30,00 % pentru preful ofertel urmdreste asigurarea utilizirii eficiente
a fondurilor publice, in conformitate cu principiile economicititii si eficientei previzute de
legislatia in domeniul achizitiilor publice. Serviciile de catering reprezintit o categorie in care
calitatea si siguranta au un impact direct asupra sanitatii si satisfactiei beneficiarilor, motiv
pentru care pretul nu poate constitui factorul determinant. Ponderea de 30,00 % asigurd un
echilibru Intre necesitatea obtinerii unui cost avantajos i obligatia autorititii contractante de a
achizitiona servicii sigure, nutritive i conforme cu cerintele tehnice. Se acordd un punctaj
maxim de 30,00%, dupi urmitorul algoritm:

1. Pentru cel mai scizut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat;
2. Pentru celelalte preturi ofertate punctajul Py se calculeazi proportional, astfel:
P = (Pret minim ofertat / Pref ofertat) X punctaj maxim alocat.

Raportat la rezultatele urmirite de autoritatea contractanti prin implementarea contractului, se
considera ci aceasti alocare a punctajului aferent acestui factor de evaluare respecti normele
legale aplicabile in materie. Totodata ponderea acestui factor permite este suficient de
consistent pentru a acorda o importantd §i factorului economic in realizarea achizitiei. Alocarea
acestui factor, a unei ponderi de 30% permite stabilirea de criterii suplimentare care si aducd
beneficii reale antoritdtii contractante.

b) Componenta tehnici
In cazul serviciilor de furnizare hrana / catering pentru beneficiari (copii/elevi/beneficiari
servicii sociale), componenta tehnici este direct legatd de obiectul contractului §i are impact
asupra sanatafii publice, sigurantei alimentare si calitétii serviciului prestat. in conformitate cu
art. 187 alin. (4) din Legea nr. 98/2016, factorii de evaluare trebuie:

— si fie legati de obiectul contractului;

— sé asigure o concurenti reald;

— & permiti verificarea informatiilor furnizate de ofertanti.
si acestia pot viza inclusiv organizarea, calificarea si experienta personalului desemnat pentru
executarea contractului, in cazul in care calitatea personalului desemnat poate si aibd un impact
semnificativ asupra nivelului calitativ de executare a contractului sau serviciile postvanzare,
asistenta tehnic# si conditiile de livrare, cum ar fi data livrarii, procesul de livrare §i termenul
de livrare si in orice stadiu al ciclului lor de viatd, chiar daca acesti factori nu fac parte din
substanta materiald a produselor, serviciilor sau lucrérilor respective.
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bi) Calitatea nutritionali si diversitate: 25,00 %,

In cazul serviciilor de catering/hrand, factorii privind calitatea nutritionald sunt direct legati de
obiectul contractului si de interesul public (sdnitate publicd, prevenirea malnutrifiei,
combaterea obezititii infantile, respectarea normelor sanitare).

Meniurile propuse de cétre ofertanti ¢ necesar a respecta:
— necesarul caloric si distributia macronutrientilor conform normelor de alimentatie
pentru categoria de virsta;
— limitdrile privind zaharul addugat, grisimile saturate si sarea (Ordinul 1563/2008)
pentru aprobarea Listei alimenlelor nerecomandate pregceolarilor i scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentatii snétoase pentru copii §i adolescenti;
— cerintele de etichetare si trasabilitate conform Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al
Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea
consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare 2 Regulamentelor
(CE) nr. 1924/2006 si {CE) nr. 1925/2006 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 Text cu relevan{d pentru
SEE

demonstrabile prin
— fise tehnice de produs
— caleul nutritional
— aviz nutrifionist/dietetician
— declaratii privind respectarea normativelor

astfel, subcriteriile vor fi analizate §i punctate dupd cum urmeaza:

1. Calitatea meniurilor raportat la normativele de reglementare: 5,00 %
Suberiteriul urméreste:
~ necesarul caloric si distributia macronutrientilor conform normelor de alimentafie
pentru categoria de véarsti;
— limitérile privind zah#rul adiugat, grisimile saturate si sarea (Ordinul 1563/2008);
Astfel, grila de punctaj este urmétoarea:
» 0 puncte pentru neprezentarea calculelor nutritionale, oferta fiind considerati
neconforma
e 3 puncte pentru prezentarea calculelor nutritionale pentru fiecare dintre meniurile
propuse
» 5 puncte pentru prezentarea calculelor nutritionale pentru fiecare dintre meniurile
propuse si avizate de citre nutritionist sau dietetician certificat

2. Diversitatea si rotatia meniurilor
Subcriteriul urmireste asigurarea diversitatatii alimentare care este esentiald pentru echilibru
nutritional $i prevenirea monotoniei alimentare gi raportat la confinutul pet. 5.1 din prezentul
se vor prezenta planuri de rotatie care si asigure evitarea aceluiasi preparat in interval scurt. in
cele ce urmeazd, meniu normal este considerat un meniu cu adresabilitate generald pentru
beneficiarii care consumi alimente care includ preparate cu origine animald iar meniu de post
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este considerat meniul general acceptat ca fiind preparat fars nici un fel de ingredient avand
sursa animala. Astfel, grila de punctaj este urmétoarea:

+ 5 puncte in situatia in care oferta prezinti o listd cu cel putin 10 meniuri normale i
cel putin 6 meniuri de post si fiecare dintre meniuri este descris conform criteriului
b1), subcriteriul 1

« 2 puncte In situatia In care oferta prezinti o listd cu cel putin 5 meniuri normale,
dar nu mai mult de 9 si cel putin 3 meniuri de post, dar nu mai mult de 4 i fiecare
dintre meniuri esle deseris conform criteriubui by), suberiteriul 1

« 0 puncte in cazul in care oferta prezintd mai pufin de 5 meniuri normale sau mai
putin de 3 meniuri de post, oferta fiind considerati neconforma

3. Materii prime brute si fird baze instant
Utilizarea materiilor prime brute (carne proaspiti, legume, fructe, etc) In detrimentul bazelor
instant si premixurilor industriale contribuie la:

—reducerea aditivilor;

— cresterea valorii nutritionale;
— trasabilitate mai buni

Totusi, autoritatea contractantd cunoaste si recunoagte ci existd situatii in care sezonalitatea
sau siguranta alimentard alituri chiar de necesitatea mentinerii valorilor nutrifionale sau chiar
reducerea pierderilor, justifici anumite procedee precum congelarea IQF. Pentru claritatea
subcriteriulul, autoritatea contractanti descrie ce consideri ca fiind

premixtura industriald: un amestec omogen de doud sau mai multe componente
(ingrediente alimentare, aditivi, condimente, enzime, vitamine, stabilizatori efc.),
dozate proportional gi livrate sub formd de pulbere, pastdi sau solutie concentratd,
destinat a fi incorporat intr-un preparat alimentar

congelarea justificatd: utilizarea procesului de congelare ca metoda tehnologica de
conservare a alimentelor, atunci cnd aceasta este determinatd de necesiidti obiective
de sigurani alimentari, sezonalitate, menginere a valorii nutritionale sau eficients
operationald, cu respectarea integrald a normelor sanitar-veterinare §i fdrd alterarea
calitatii produsului prin aditivi sau prelucréri industriale excesive

aditiv alimentar: orice substanti care nu este consumati in mod normal ca aliment in
sine si nu este utilizati in mod normal ca ingredient caracteristic al alimentului,
indiferent dac# are sau nu valoare nutritivd, i a cirei addugare intentionatd in scop
tehnologic la fabricarea, prelucrarea, prepararea, tratarea, ambalarea, fransportul sau
depozitarea unui aliment are sau poate avea ca efect ca aceasta sau produgii s&i
secundari si devind, direct sau indirect, componente ale alimentului (asa cum sunt
descrisi in Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 al Parlamentului European si al
Consiliului din 16 decembrie 2008 privind aditivii alimentari)

baza instant: produs alimentar industrial deshidratat sau concentrat, preformulat,
destinat a fi utilizat ca suport tehnologic rapid pentru obtinerea unor preparate culinare
(supe, sosuri, ciorbe, méanciruri gitite), prin simpla rehidratare sau diluare, fard
parcurgerea etapelor clasice de preparare din materii prime brute.

aliment ultraprocesat: produs alimentar obtinut prin procese industriale multiple si
complexe, care contine in mod tipic ingrediente rafinate, fractionate sau modificate
industrial, precum si aditivi alimentari utilizati pentru a imita, intensifica sau stabiliza
proprietiti senzoriale (gust, culoare, texturd) si pentru a prelungi termenul de
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valabilitate, rezultdnd un produs cu un grad ridicat de transformare fajd de materia
primd initiald

Astfel, grila de punctaj pentru subcriteriu este urmatoarea:

s 10 puncte pentru oferta care asigurd utilizarea doar de materie primd bruta,
necongelats, fird utilizarea de premixuri industriale, aditivi sau baze instant $i nu
prezinti elemente de ultraprocesare

* 9 puncte pentru oferta care asiguré utilizarea de materie primé brutd, completatd de
materie primi congelats justificat, fard utilizarea de premixuri industriale, aditivi
sau baze instant si nu prezinti elemente de ultraprocesare

+ 4 puncte pentru oferta carc asigurd utilizarea de materie prima brutd completata de
materie primi congelatd justificat cu utilizarea de premixuri industriale in proportie
de maxitn 1/20 diu totalul ingredientelor, fird utilizarca de aditivi sau baze instant,
dar prin utilizarea de premixturi se considera ca fiind aliment ultraprocesat

« 0 puncte pentru oferta care prezinti utilizarea de premixturi industriale in proporte
mai mare de 1/20 sau preparatele ofertate contin aditivi alimentari sau baze instant
oferta fiind considerati neconformé

4. Capacitatea de a asigura meniuri alternative pentru beneficiarii cu constringeri

medicale sau religioase

Conform art. 2 alin. (2) din Legea 98/2016, autoritatea contractantd are obligatia respectérii
principiilor nediscrimindrii §i tratamentului egal. Dacd o parte dintre beneficiari prezinta
intolerante, alergii sau restrictii religioase, neasigurarea unei alternative echivalente ar conduce
la excluderea lor de facto din beneficiul serviciului public contractat. Serviciul contractat
consti in furnizarea de hrani adecvati beneficiarilor. ,,Adecvat™ presupune nu doar furnizarea
unei portii standard, ¢i furnizarea unei mese consumabile in sigurand de catre fiecare
beneficiar eligibil.

Prin urmare, capacitatea de a asigura (enumerare cu litlu de exemplu de alergii sau intolerante):
— meniuri fird gluten
— meniuri fars lactozd
- meniuri pentru alergii alimentare
— meniuri vegetariene sau conforme cerintelor religioase
reprezinti o caracteristicd tehnici esentiald a serviciului.

Astlel, grila de punctaj pentru acest subcriteriu este:
0 puncte - nu sunt prezentate meniuri alternative sau sunt prezentate doar declarafii
fard documente justificative, oferta fiind astfel neconforma.
« 1 punct - se asigur un singur tip de meniu alternativ, demonstrat prin exemple
e 2 puncte - se asigurd minimum dous tipuri distincte de meniuri alternative, insofite de
exemple de meniuri pentru minimum 3 zile.
« 3 puncte - se asigurd minimum trei tipuri distincte de meniuri alternative (cel putin un
tip pentru restrictii medicale si un tip pentru restrictii religioase), insofite de:
- exemple de meniuri pentru minimum 5 zile;
- fige tehnice ale preparatelor.
e 4 puncte pentru Indeplinirea conditiilor pentru 3 puncte, plus:
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- prezentarea unei proceduri scrise privind prevenirea contamindrii incrucigate
(flux separat, ustensile dedicate sau intervale dedicate de productie);

- desemnarea unei persoane responsabile pentru gestionarea dietelor speciale
(HACCP/nutritionist).

s 5 puncte — pentru indeplinirea conditiilor pentru 4 puncte, plus:

- plan documentat privind gestionarea dietelor speciale (trasabilitate, etichetare
separati, evidentd distinct®);

- dovada capacitifii operafionale concrete de implementare (descrierea
spatiilor/fluxurilor sau proceduri detaliate interne).

b2) Siguranta alimentari
1. Trasabilitatea

Conform art. 18 din Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European §1 al
Consiliului din 28 januarie 2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiel
alimentare, de instituire a Autorititii Europene pentru Siguranta Alimentard si de siabilire a
procedurilor In domeniul sigurantei produselor alimentare, operatorii din sectorul alimentar
trebuie si asigure trasabilitatea materiilor prime, a ingredientelor si a produsului finit, prin
evidente clare privind furnizorii, loturile, datele de productie si distributie. Trasabilitatea
permite:

— identificarea rapida a sursei unei contaminéri;

— retragerea eficientd a produselor neconforme;

— limitarea riscurilor pentru sénatatea public;

— responsabilitate contractuald i juridici.
Capacitatea de a demonstra un sistem documentat de trasabilitate (registre, coduri lot, proceduri
scrise) reprezintd un indicator obiectiv al controlului calititii si al maturitétii organizationale.

Astfel, grila de punctaj pentru acest subcriteriu este:

» 0 puncte atunci c4nd nu sunt prezentate proceduri descriptive sau documentatia este
formals, fiird detalierea fluxurilor si fiiréi referire la gestionarea incidentelor sanitare,
oferta fiind considerati neconforms.

3 puncte atunci cdnd sunt prezentate fluxuri generale de lucru, dar:

— lipsesc diagramele operationale sau descrierea etapelor;
— nu sunt definite puncte critice de control;
—nu existd proceduri clard pentru evenimente sanitare neprevizute.
e 5 puncte atunci cind sunt prezentate:
— descrierea fluxului tehnologic complet;
— delimitarea responsabilitatilor;
~ referire la procedura HACCP;
ins# procedura privind incidentele sanitare este sumaré (fiird termene, fard circuit
decizional clar, fird model de notificare).

» 8§ puncte atunci cdnd documentatia include:

— flux tehnologic detaliat, etapizat;

— identificarea CCP gi mésuri preventive;

- proceduri scrisd pentru incidente sanitare (contaminare, retragere lot, intrerupere
lant frigorific);
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— desemnarea responsabilului;
— model de registru/raport de incident.
10 puncte pentru sistem complet, coerent §i integrat, care include:
- diagrami operational3 clard a fluxurilor (flow-chart);
— corelarea cu planul HACCP;
— proceduri detaliatd pentru minimum trei tipuri de evenimente sanitare neprevazute;
- timpi de reactie stabiliti;
— procedurd de retragere/recall conform art. 19 din Regulamentul 178/2002;
— mecanism de notificare citre beneficiar si citre autoritatea competentd;
— simulare sau exemplu practic de gestionare a unui incident.

2. Personalul calificat

Serviciile de catering pentru unititi de invifimant implicd prepararea, manipularea si distribuirea
alimentelor citre beneficiari minori, categorie vulnerabils din perspectiva riscurilor alimentare. Nivelul
de calificare al personalului influenfeaza direct. in contextul Programului National Masi Sinatoasd,
calificarea personalului nu reprezinta un criteriu formal, ci un indicator al capacitétii reale de a furniza
un serviciu sigur, constant si conform normelor sanitare si sunt evaluate

— calificarea profesionali (bucitar, ajutor bucitar, tehnician nutritionist etc.);

- existenta unui responsabil HACCP;

— instruirea periodica in igiend alimentar3;

— existenta fiselor de instruire i a certificatelor medicale conforme.
Grila de punctare este urmétoarea:

» 0 puncte cind nu sunt prezentate documente care si ateste calificarea personalului sau
instruirea in domeniul igienei alimentare, oferta fiind astfel neconforma

« 1 punct in situatia in care existd personal angajat pentru preparare, dar fard dovada
calificiirii profesionale sau a instruirii periodice documentate.

« 2 puncte cind existi cel putin un angajat calificat (bucitar) este prezent, insd fara
dovada instruirii anuale in igieni sau fird responsabil desemnat pentru autocontrol.

3 puncte atunci cAnd cxistd personal calificat (minim un bucitar autorizat) + dovezi de
instruire in igiend alimentard pentru personalul implicat direct in manipularea
produselor.

« 4 puncte atunci cAnd existd personal calificat complet (bucdtar + ajutor bucétar),
instruire periodici documentatd, existenta unui responsabil desemmnat pentru
implementarea procedurilor HACCP.

« 5 puncte in situatia in care existd echipd complet calificatd proportional cu volumul
contractului, responsabil HACCP nominalizat, instruire anuala documentata pentru tot
personalul implicat, fise de instruire semnate, certificate medicale valabile i dovada
evaludrii interne periodice privind respectarea normelor de igiend.

3. Asigurarea igienei la locul de preparare
Igiena spatiului de preparare reprezinté un element esential al sisternului de siguranta
alimentari. Contaminarea microbiologica apare frecvent in etapa de manipulare i procesare,
iar conformarea la standardele de igien3 reduce semnificativ riscul aparitiei incidentelor
sanitare. In cadrul programului destinat unitdtilor de invatamant, igiena la locul de preparare
trebuie evaluati ca un indicator al capacititii reale de control al riscurilor biologice, fizice si
chimice, fiind evaluate:

— organizarea fluxului tehnologic (separare materii prime / produse finite);
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— existenta unui plan documentat de curitenie si dezinfectie;

— monitorizarea temperaturilor (depozitare, gétire, péstrare);

— contracte DDD (dezinsectie, dezinfectie, deratizare);

— sursa i controlul apei potabile;

— existenta registrelor de monitorizare si a procedurilor scrise.
grila de punctaj fiind urmé#toarea:

o 0 puncte - nu sunt prezentate dovezi privind conditiile de igiend sau documentatia este
incompletd, oferta fiind astfel neconforma.

o 1 punct - sunt prezentate informatii generale despre spaiu, fara proceduri
documentate de curfijenie si (¥ evidenle de monitotizare.

. 2 puncte - existdl procedurll de igienizare i contract DDD, insa fir& registre de
monitorizare temperaturd sau firi dovezi privind separarea fluxurilor tehnologice.

e 3 puncte - plan de igien# documentat, contract DDD activ, fige de monitorizare
temperaturi pentru depozitare si preparare, dar fira audit intern sau verificari
periodice documentate.

4 puncte - sistem complet de igiena: plan scris de curdtenie gi dezinfectie, registre
zilnice de temperaturd, contract DDD, analize periodice ale apei, flux tehnologic
descris ¢i delimitat clar.

= 5 puncte - sistem integrat de autocontrol:

— plan de igieni corelat cu HACCP;

— monitorizare zilnici documentata,

— audit intern periodic;

— evidente privind instruirea personalului pe igiend;

— analize microbiologice de suprafatd sau teste de sanitatie;
— dovada conformititii cu cerintele sanitar-veterinare.

4. Certificarea microbiologica si organoleptica
Acest criteriu are rolul de a verifica, in mod obiectiv si misurabil, conformitatca produsului
livrat cu standardele de sigurantd alimentard si calitate senzoriald, in special in contextul
furnizarii catre prescolari §i scolari. Pentru un operator economic din domeniu, certificarea
microbiologicd a produsului finit reprezintd un instrument esential de validare a eficientei
sistemului HACCP si a misurilor de igiena implementate la nivelul operatorului economic.
Aceasta confirmi ci produsul livrat respectd limitele admise pentru microorganisme patogene
sau indicatori de contaminare. Prin urmare, criteriul urmireste capacitatea ofertantului de a
implementa un program sistematic de verificare a produsului finit prin:
— analize periodice in laborator autorizat/acreditat;
— buletine de analiza recente;
— procedura internd de evaluare organoleptic;
— evidente documentate ale verificirilor.
« 0 puncte - nu sunt prezentate dovezi privind efectuarea analizelor microbiologice sau
proceduri de verificare a produsului finit, oferta fiind neconforma.
s 1 punct - sunt prezentate analize ocazionale, fard periodicitate stabilitd §i fara dovada
efectuiirii in laborator autorizat.
+ 2 puncte - exista buletine de analizi microbiologici realizate anterior, dar fard program
periodic clar sau fird corelare cu tipul de produs livrat.
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¢ 3 puncte - existd program de analiza microbiologici periodic (ex. trimestrial), buletine
de analizii recente emise de laborator autorizat, insid fard procedurd formalizatd de
evaluare organoleptica.

» 4 puncte — existd program periodic de analizi microbiologici (cel putin trimestrial),
buletine de analizi recente, proceduri interni documentati pentru evaluare
organoleptici a produsului finit, registru de verificare.

s 5puncte - program sistematic $i documentat de control al produsului finit, care include:
— analize microbiologice periodice (cel putin lunar sau adaptlate volumului de
productie);

— buletine de analizi emise de laborator acreditat;

— proceduri scrisid de evaluare organoleptici inainte de livrare;

— registru de neconformitéli si masuri corective;

— corelare explicitd cu planul HACCP.
Pentru acordarea punctajului tnaxitn, docinentele tebuie s8 fie acluale (ewise fn ultimele 1-
3 luni), relevante pentru tipul de produse ofertate gi corelate cu capacitatea de productie
estimati In contract.
b3) Logistici si continuitate
In cadrul prezentei proceduri criteriul vizeazid controlul riscului in etapa criticd dintre
finalizarea prepardrii si momentul consumului. Din perspectiva sanitara, aceastd etapd este una
dintre cele mai vulnerabile la multiplicarea microorganismelor, dacd nu sunt respectati
parametrii de timp si temperatura.

1. Timpul de preparare Tnainte de transport

Cu cét intervalul dintre finalizarea prepardrii i momentul livrarii este mai scurt, cu atét riscul
de proliferare bacteriand este redus. in cazul alimentatiei scolare, unde produsul nu este
regenerat termic In unitatea de Invafimaént, timpul reprezintd un factor critic de siguranta.
Evaluarea acestui subcriteriu urméreste:

— organizarea productiei In raport cu ora livrdrii;

— capacitatea de sincronizare logistic;

— evitarea depozitérii prelungite inainte de transport.

Grila de punctare este urmétoarea:

e ( puncte atunci cdnd nu este specificat timpul estimat dintre finalizarea prepardrii si
livrare, oferta fiind astfel considerati ca fiind neconforma.

e 1 punct ¢cind timpul estimat este de peste 180 minute inainte de livrare.

e 2 puncte atunci cind timpul estimat este cuprins intre 120-180 minute.

e 3 puncte atunci cind timpul estimat este intre 90—-120 minute, fird descrierca masurilor
de control intermediar.

s 4 puncte atunci cédnd timpul estimat este sub 90 minute, cu descrierea fluxului
operational.

e 5 puncte atunci cdnd timpul estimat este sub 60 minute intre finalizarea preparérii si
plecarea spre livrare, cu program operational clar, corelat cu graficul de distributie §i
capacitatea de productie.

2. Mentinerea temperaturii pe tot parcursul deplasarii
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Mentinerea temperaturii adecvate este esenfiald pentru prevenirea multiplicirii
microorganismelor. Preparatele calde trebuie mentinute, de regulé, la minimum 60°C pdna la
momentul servirii, iar produsele reci la temperaturi sub 4°C, conform normelor de igiend. Acest
criteriu reflectd verificarea urmétoarelor aspecte:

— existenta echipamentelor termoizolante sau autovehiculelor autorizate;

— monitorizarea temperaturii pe durata transportului;

— capacitatea de a demonstra respectarea lantului termic.
astfel ca ofertantii trebuie sd demonstreze ofertantul trebuie s demonstreze coerentd intre
capacitatea de productie, distanta fatd de unititile de invatdmant si sistemul logistic propus.

Grila de punctare este urmitoarea:
e 0 puncte - nu sunt prezentate informatii privind mentinerea temperaturii in timpul
transportului.
e 1 punct - sunt mentionate recipiente termoizolante, fird dovezi tehnice sau monitorizare
temperaturi.
e 2 puncte - existd mijloace de transport autorizate sanitar-veterinar, dar firi sistem de
monitorizare documentatd a temperaturii.
e 3 puncte - containere termoizolante sau autovehicul dedicat, cu termometre de control,
fard registru documentat.
e 4 puncte - sistem de transport cu monitorizare temperaturd si evidentd documentata a
valorilor la plecare si la livrare.
e 5 puncte - sistem integrat de mentinere a lantului termic:
— autovehicule autorizate sanitar-veterinar;
— echipamente termoizolante certificate;
— monitorizare si inregistrare temperaturd pe tot traseul;
— proceduri serisd pentru situatii de neconformitate (scidere temperaturd, defect
echipament);
— dovezi de calibrare periodic a echipamentelor.

b4) Protectia medialui

fn cadrul prezentei proceduri, includerea unui factor de evaluare privind impactul asupra
mediului este justificatd prin necesitatea integrarii principiilor dezvoltirii durabile in achizifiile
publice, in conformitate cu cadrul european si nafional. Activitatea de catering presupune
transport zilnic si generarea de deseuri (ambalaje, resturi alimentare). Prin urmare, operatorul
economic poate contribui la reducerea amprentei de carbon §i la gestionarea responsabila a
deseurilor.

1. Utilizarea de autovehicule cu poluare redusi: 5,00 %
Transportul zilnic al alimentelor citre unititile de invdfamént genereazd emisii de COz si
poluanti atmosferici. Utilizarea autovehiculelor cu standarde ridicate de control al emisiilor,
hibride sau electrice contribuie la reducerea impactului asupra mediului si la imbunitdfirea
calititii aerului, In special in proximitatea scolilor. Se evalueazi:

- norma de poluare a autovehiculelor care vor fi utilizate in executarea contractului

— utilizarea vehiculelor electrice sau hibride

— numdrul de autovehicule raportat la volumul contractului si la locatiile de livrare
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- documente justificative (carte de identitate vehicul, certificat de inmatriculare)

Punctarea acestui subcriteriu se va face conform grilei:

@

0 puncte - nu sunt prezentate informatii privind tipul autovehiculelor utilizate.

1 punct — autovehiculele utilizate pentru executarea contractului sunt certificate ca
avind normi de poluare sub standardul Euro 5.

2 puncte autovehiculele utilizate pentru executarea contractului sunt certificate ca
avénd normi de poluare Euro 5.

3 puncte - autovehiculele utilizate pentru executarea contractului sunt certificate ca
avénd normd de poluare Euro 6.

4 puncte - autovehiculele utilizate pentru executarea contractului sunt de tip hibrid si
certificate ca avind normd de poluare Euro 5 sau Euro 6

5 puncte - autovehiculele utilizate pentru executarea contractului sunt de tip electric

2. Preluarea deseurilor pentru reciclare, valorificare sau eliminare

Serviciile de catering pentru unititi de Invitimant genereazi deseuri in locatiile de livrare
(ambalaje, recipiente de transport, resturi alimentare). In lipsa unei obligafii explicite de
preluare, responsabilitatea gestiondrii acestora ar reveni unitifii de invafimant, ceea ce ar crea
sarcini administrative suplimentare si riscuri de neconformitate. Conform Ordonantei de
urgentd nr. 92/2021 privind regimul deseurilor, producitorul sau detindtorul degeurilor are
obligafia gestionarii acestora in condifii legale. in cadrul unui contract de catering, operatorul
economic poate fi stabilit contractual drept responsabil pentru preluarea si predarea deseurilor
citre operatori autorizati.

Grila de punctaj este urmétoarea:

0 puncte - nu este previzuti preluarea deseurilor rezultate din executarea contractului.
1 punct - declarafie genericd privind gestionarea deseurilor, fird asumarea preludrii din
unitétile de invétdmant.
2 puncte - preluarea ambalajelor reutilizabile, fird gestionarea resturilor alimentare sau
fird contract cu operator autorizat,
3 puncte - preluarea ambalajelor §i a deseurilor rezultate din distributie -+ contract cu
operator autorizat pentru eliminare/valorificare.
4 puncte - preluare integrald a deseurilor generate in executarea contractului + evidenta
cantitativil a deseurilor predate cétre operator autorizat.
5 punete - sistem complet i documentat care include:

— preluarea zilnic#/integrala a deseurilor generate;

- colectare selectivi la sursé;

— contract(e) cu operator(i) autorizafi pentru reciclare/valorificare/eliminare;

— evidenti cantitéi si trasabilitate;

—~ misuri de reducere a volumului deseurilor (ambalaje reutilizabile, optimizare

portionare).

9. MODUL DE PREZENTARE AL OFERTELOR
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9.1 Ofertantul elaboreazi oferta in conformitate cu prevederile documentatiei de atribuire gi
indicd, motivat, n cuprinsul acesteia care informatii din propunerea tehnicd si/sau din
propunerea financiari sunt confidentiale, clasificate sau protejate de un drept de proprietate
intelectuald, in baza legislatiei in vigoare.

9.2 Oferta in original, trebuie tipdriti si va fi semnati de reprezentantul autorizat corespunzator
s angajeze ofertantul in contract. In cazul in care aceasta este semnatéd de o altd persoand,
aceasta va prezenta imputernicire In acest sens.

9.3 Ofertele se depun la sediul autoritalii contractante prin posta sau fizic la Registratura pand
la data limitd din anuntul de participare, in plic sigilat care va cuprinde:
a) Scrisoare de naintare;
b) imputernicire(daci e cazul);
¢) Alte 3 plicuri sigilate dupd cum urmeazi:
e Un plic in care se regisesc Documentele de calificare;
e Un plic in care se regéseste Propunerea tehnici;
e Un plic in care se regiseste Propunerea financiari;

9.4 Ofertantul va scrie pe plic urmétoarele informatii:

e Numele si adresa ofertantului;

e Numele si adresa autoritétii contractante;

e Denumirea contractului;

e Mentiunea de a nu se deschide plicul pani la data deschiderii ofertelor mentionata in

anuntul de participare;

Daca plicul nu este marcat conform prevederilor de mai sus, autoritatea contractantd nu isi
asumi responsabilitatea pentru ratéicirea ofertei.

10. ANEXE
10.1 Prezentul Caiet de sarcini contine 14 Anexe care constau in formularele puse la dispozitia
potentialilor ofertanti, dupd cum urmeaza:
e Formularul nr. 1 - FORMULAR DE OFERTA
e Formularul nr. 2 - DECLARAIE PRIVIND EVITAREA CONFLICTULUI DE
INTERESE POTRIVIT ART.59, 60 DIN LEGEA 98/2016
e Formularul nr. 3 — IMPUTERNICIRE PRIVIND AUTORIZAREA SEMNARII
OFERTEI
e Formularul nr. 4 - DECLARATIE PE PROPRIE RASPUNDERE PRIVIND
RESPECTAREA OBLIGATIILOR RELEVANTE DIN DOMENIILE MEDIULUI,
SOCIAL SI AL RELATIILOR DE MUNCA
e Formularul nr. 5 - DECLARATIE PRIVIND ACCEPTAREA CONDITIILOR
CONTRACTUALE $I A CONDITIILOR DOCUMENTATIEI DE ATRIBUIRE
e Formularul nr. 6 - ANGAJAMENT FERM PRIVIND SUSTINEREA TEHNICA
SI/SAU PROFESIONALA A OFERTANTULUI/GRUPULUI DE OPERATORI
ECONOMICI (dacd este cazul)
e Formularul nr. 7 - ACORD DE SUBCONTRACTARE - aplicabil doar in cazul
serviciilor conexe activititii principale de prestare ce se intentioneazi a fi
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subcontractate. Potrivit art. 55 coroborat cu art. 186 din Legea nr. 98/2016, prepararea
pachetelor alimentare nu poate fi subcontractantd (dacé este cazul)

Formularul nr. 8 - ACORD DE ASOCIERE IN VEDEREA PARTICIPARII LA
PROCEDURA DE ATRIBUIRE A CONTRACTULUI DE ACHIZITIE PUBLICA
(daca este cazul)

Formularul nr. 9 - Variantele de pachete alimentare propuse a fi furnizate

Formularul nr. 10 - DECLARATIE PRIVIND PONDEREA MATERIEI PRIME DIN
PRETUL TOTAL / PACHET ALIMENTAR

Formularul nr. 11 - DECLARATIE PRIVIND PRODUSELE CERTIFICATE
ECOLOGIC DIN COMPONENTA PACHETELOR ALIMENTARE

Formularul nr. 12 — DECLARATIE PRIVIND DISTANTA RUTIERA DE
TRANSPORT

Formularul nr. 13 - DECLARATIE PRIVIND PRODUSELE AUTOVEHICULELE
UTILIZATE PENTRU DISTRIBUTIE

Formularul nr. 14 - DECLARATIE PRIVIND PERSONALUL

Formularul nr. 15 — DECLARATIE PRIVIND PARTEA/ PARTILE DIN
PROPUNEREA TEHNICA SI FINANCIARA CARE AU CARACTER
CONFIDENTIAL (optional)

Intocmit,
GABRIELA STOICA

Az
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