CAIET DE SARCINI

privind achizitionarea de servicii de catering in scoali si catering voluntari in cadrul
proiectului ”Toti elevii in scoala incluziva! ’RO2020/ACF_A7_MM_40 in cadrul
Active Citisens Fund, finantat de EEA Norway Grants

cod CPV 55524000 — 9 — catering in scoala
cod CPV 55523100 — 3 — catering voluntari

Prezentul Caiet de sarcini constituie ansamblu cerintelor pe baza carora ofertantul participant la
procedura competitiva proprie, va elabora oferta depusa pentru atribuirea contractului de achizitii avand
ca obiect prestarea serviciilor de catering: pregatirea, prepararea si livrarea zilnica a mesei calde de pranz
pentru elevii Scolii Gimnaziale Boureni, Sat Boureni, Com. Bals, Jud. Iasi.

Organizarea si desfasurarea procedurii de achizitie se efectueaza conform:
Legii nr. 98/2016 privind achizitiile publice si
Ordinul MFE 1284/2016 privind aprobarea Procedurii competitive aplicabile solicitantilor/ beneficiarilor
privati pentru furnizare, servicii, lucrari finantate din fonduri europene.

CONSIDERATII GENERALE:

I.DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING

Prestatorul trebuie sd asigure zilnic pregatirea, prepararea si livrarea hranei pentru masa de pranz pentru
70 elevi (clasele 1 - 4 si 5 - 8) ai Scolii Gimnaziale Boureni, Com. Bals, jud. Iasi, in cantitatile si
continutul caloric stabilit prin normele de hrana prevazute de legislatia sanitara Tn vigoare, in perioada
01.09.2022 — 31.07.2023; valoarea in lei RON 181.867,80 farid TVA, la care se adaugi TVA
conform reglementarilor in vigoare; masa calda elevi: 130 portii x 70 elevi x 18,37 lei/portie (val.medie) =
167.167 lei RON, fara TVA, la care se adaugd TV A conform reglementarilor in vigoare; masa calda voluntari: 160
portii x 2 voluntari x 45,94 lei/portie (val.medie) = 14.700,80 lei RON, fira TVA, la care se adauga TV A conform
reglementarilor n vigoare.

Particularitati ale meniurilor solicitate:
Meniul trebuie sa cuprinda 3 feluri de mancare, astfel:
- ciorba de legume/ supa cu taitei sau galuste = 300 ml
- ciorba cu carne de pui, vita, porc = 300 ml/60g
- mancare scizuta sau garnitura legume =300 g
- carne pui, porc sau vita procesata, fara os =100 g
- salata de sezon =100 g
- paine=250¢g
- desert: prajitura de casa = 150 ¢
fructe = 150 g — o bucata de persoana
Mentioniam ca toate gramajele sunt pentru produse finite.



Pentru intocmirea unui meniu complet si corect, pentru elevi: copii si adolescenti, se vor respecta
urmatoarele recomandari:
- evitarea asocierii alimentelor din aceiasi grupa alimentara, ex. supa cu taitei si friptura cu paste fainoase
garniturd, fainoasele pot fi inlocuite cu legume...
- se vor permite mancaruri gen tocaturi, doar daca au fost procesate termic prin fierbere sau la cuptor
- se va evita utilizarea maionezelor si a mancarurilor cu grasime in exces
- sosurile sau mancarurile s nu contind in exces faina sau alte adausuri de ingrosare, condimente in exces
si sa fie sarate moderat
Nota. Daca pe parcursul deruldrii contractului vor aparea imbolnaviri ale beneficiarilor, se vor solicita
meniuri adecvate bolilor respective.

Numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor/ elevilor ramane constant pe toatd
perioada desfasurarii contractului si valoarea va ramane constanta, pretul nu poate suferi ajustari.

Tn functie de schimbirile survenite in frecventa elevilor, beneficiari ai serviciului de catering,
autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua numairul de portii, fara
modificarea pretului unitar si fara notificare prealabila, ci numai prin precizarea schimbarii
survenite cu minim o zi inainte, ex. perioada de vacanti cu numar fluctuant de elevi.

Meniurile se pot modifica in functie de principiile nutritive necesare cresterii si dezvoltarii copiilor si
adolescentilor cuprinsi in program, de recomandarile medicului scolar si de reglementarile legislative in
vigoare: legea 123 din 27.05.2008, OMS 1563/2008.

Ora de livrare a mesei calde pentru elevi este 12,15 — 14,15 (in functie de orarul scolar al elevilor din
program, zilnic in perioada 01.09.2022 si 31.07.2023; in situatia intreruperii cursurilor din cadrul scolii se
va realiza programul online si conform acestui scenariu, elevii din proiect vor beneficia de pachete cu

Autoritatea contractanta solicitd ca mancarea gatitd sa se pastreze calda in recipiente profesionale pentru
ambele serii (chiar si seria a 3-a de elevi, daca este cazul), vesela de unicd folosinta asiguratad de ofertant,
care trebuie sa isi asume si preluarea resturilor alimentare si a veselei de unicd folosinta in saci speciali
pentru depunerea In containere, sortate, conform cerintelor de mediu ale UE.

. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE

CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA:

e Ofertantul participant la procedura trebuie sa respecte particularitatile unitatii de invatamant
beneficiare a serviciului de catering prevazute in caietul de sarcini si in graficul de prestare serviciu

e Ofertantul participant la procedura trebuie sa prezinte Actul Constitutiv al societatii, cu obiect
de activitate serviciul de catering si actul de inregistrare la Camera de Comert lasi

e Ofertantul trebuie sd demonstreze experientd in domeniu si sa nu se gaseasca in situatie de
faliment sau in litigii, procese sau suspendarea activitdtii din diferite motive

e Prestatorul trebuie sa respecte piramida alimentard pentru nutritia copiilor si adolescentilor in



functie de necesarul caloric, grupele de varsta si grupele de alimente pentru asigurarea cresterii si unei
stari de sdnatate si imunitate corespunzatoare

e Prestatorul trebuie sa asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile prezentate saptamanal,
produse similare numai in cazuri exceptionale care sa contind echivalentul nutritional si caloric

e Prestatorul trebuie sa asigure conditiile igienico-sanitare stricte, prevazute de actele normative in
vigoare pentru depozitarea, pastrarea materiilor prime alimentare, pentru procesarea acestora la
temperaturi care sa asigure calitatea si igiena de siguranta 1n conditiile restrictive ale pandemiei cu Covid
19 si sa utilizeze la igienizarea suprafetelor unde se distribuie pranzul (mesele) substante adecvate si
clasificate ca dezinfectanti cu grad ridicat de siguranta

e Prestatorul trebuie sa Intocmeasca 2 variante de meniu la sfarsitul fiecarei luni pentru luna
urmatoare insotite de calculul caloriilor in functie de aportul de lipide, glucide (zaharuri), proteine si care
vor fi prezentate managerului de proiect
La intocmirea Planului Meniu”, trebuie sa se tind cont de urmatorii factori:
- realizarea unui raport optim intre principiile de baza alimentare: lipide, glucide, proteine
- anotimpul in care se aplica meniurile, adecvate anumitor produse sezoniere
- planurile de meniu vor fi alcatuite astfel ca in decursul unei saptamani felurile de mancare sa nu se repete,
mancarea sa fie consistenta si satioasa si sa prezinte un aspect apetisant, proaspat

o Elaborarea propunerii tehnice avansata ca oferta trebuie sa contina 2 (doua) variante de meniu,
pentru o saptamana, prin care demonstreaza buna cunoastere a domeniului, respectarea cerintelor
prezentate si corelarea cu oferta financiara, fiecare fel din meniu fiind prezentat cu pretul unitar.

¢ Prin semnarea contractului de servicii, recunoaste atat importanta serviciilor pe care trebuie sa le
furnizeze, cat si constrangerile financiare, materiale, de personal si pe cele legate de termenele de
realizare a contractului

e Prestatorul trebuie sa asigure nivelul necesar de transparenta a activitatii si sa lanseze, in timp
util, atentionari catre beneficiar sau catre orice altd parte tertd implicata in contract, asupra oricarui
element care poate sa puna in pericol indeplinirea/elaborarea la timp si corespunzatoare a unei activitati

e Prestatorul trebuie sa asigure transmiterea la timp, corecta si completa, a documentelor si
informatiilor, lasand beneficiarului un timp suficient de raspuns si pentru a lua masurile necesare

Operatorul economic va asigura personalul adecvat si echipamentele, respectiv produsele
necesare pentru derularea eficienta a activitatilor din contract pentru realizarea obiectivelor
generale si specifice ale proiectului din punct de vedere al termenelor, costurilor si calitatii.

RCEPTIA MESEI CALDE

Se va realiza zilnic de catre achizitor prin persoana/ persoanele desemnate de managerul de proiect.
Prestatorul va prezenta la livrarea mesei calde pentru elevi, un proces verbal de receptie, insotit de
declaratia de conformitate de calcul al caloriilor i gramajului, care va fi semnat de prestator si beneficiar,
hrana nu va fi distribuiti fard avizul persoanei desemnate. In cazul constatirii unor deficiente in prestarea
serviciilor, acestea se comunica imediat, in scris prestatorului.

In cazul constatirii unor abateri care pot duce la consecinte grave pentru starea de sinitate a
beneficiarilor, managerul de proiect si personalul de specialitate vor avea dreptul sa sisteze distribuirea
hranei, iar prestatorul va fi obligat sa inlocuiasca alimentele sau hrana in cauza cu alta/ altele
corespunzitoare fiara costuri suplimentare, in termen de 2 (doui) ore de la primirea notificarii



telefonice (ce va fi urmata si de notificarea in scris). Daca deficientele semnalate nu sunt remediate in
timpul stabilit, se va declansa procedura de reziliere a contractului cu consecintele ce decurg din aceasta.

Zilnic, o proba recoltata din fiecare fel de mancare va fi prelevata si pastrata in frigider timp de
48 de ore, hrana va fi verificati in mod obligatoriu de personal de specialitate si va trebui sa primeasca
un aviz de la medicul nutritionist sau reprezentant DSVSA Iasi pentru conformitate a meniului zilnic.

CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL MESEI CALDE PENTRU ELEVI

e Transportul hranei va fi asigurat de prestator cu mijloacele proprii de transport fara a modifica
pretul de cost al mesei, de la sediul prestatorului la beneficiar

e Mijloacele/ mijlocul de transport trebuie sa obtinad avizul organelor de specialitate, n speta a
DSVSA Iasi si trebuie sa fie placate cu inox alimentar pentru transport in bune conditii a hranei, avizul va
fi prezentat la semnarea contractului de prestare a serviciilor de catering (conditie obligatorie), la semnarea
contractului avizele sunt obligatorii

e Mijloacele de transport trebuie mentinute in stare perfecta de curatenie pentru protejarea
alimentelor de contaminare; mijloacele de transport si recipientele pentru transportul hranei trebuie supuse
periodic dezinfectiei, conform normelor epidemiologice in vigoare

e Transportul si distribuirea hranei se va face cu recipiente din inox, inchise ermetic, cu pereti dublii:
vase izoterme, care sa pastreze temperatura alimentelor procesate, separat pentru fiecare fel de méancare

e Recipientele si/sau containerele utilizate trebuie destinate exclusiv transportului de alimente pentru
evitarea contaminarii de orice fel. Alimentele voluminoase sub forma lichida, granulata sau pudra trebuie
transportate in recipiente, containere/tancuri de inox inchise ermetic si marcate la loc vizibil ca recipiente
exclusiv pentru numai pentru alimente

e Mijloacele de transport trebuie sa permite transportul alimentelor la temperatura adecvata si pe cat
posibil, temperatura sa fie monitorizata

e Pe parcursul derularii contractului, operatorul economic are obligatia mentinerii curate si in buna
stare de functionare a vehiculului, n acest sens va prezenta in mod obligatoriu un contract de prestari
servicii pentru intretinerea si igienizarea autovehiculului

e Inspectia periodici a mijlocului de transport este obligatorie

CERINTE SPECIFICE DE IGIENA PERSONALA A ANGAJATILOR PRESTATORULUI

e Fiecare persoana care lucreazd in zona de manipulare, procesare si ambalare, transport alimente/
hrand pentru elevi are obligatia legala si morald de a mentine cu strictete si responsabilitate igiena
personald, a imbracdmintei si incdltdmintei utilizate n activitatea alimentara, a zonelor si suprafetelor de
depozitare, lucru si transport si va purta echipament de protectie adecvat, la care se adauga restrictiile
impuse de pandemie: manusi $i masca de protectie la servirea mesei

e Personalul care lucreaza la depozitarea, manipulare, prepararea si transportul hranei trebuie sa
prezinte analizele medicale la zi si sa respecte regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare,
plus restrictiile impuse de pandemie. Controlul medical periodic al personalului agentului economic
se va efectua In conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru Unitatile de Alimentatie Publica si



conform indicatiilor medicului de medicina muncii, putand fi verificat de autoritatea contractantd, ori de
cate ori este cazul

CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

- Alimentele depozitate, Tmpachetate, manipulate, procesate si transportate vor fi protejate Tmpotriva
oriciror contaminari probabile, ce va face alimentele improprii consumului uman; alimentele trebuie
amplasate, protejate astfel incat sd se minimalizeze riscul contaminarii. Se vor lua masuri astfel Tncat
eventualele epidemii sd poata fi controlate.

- Produsele intermediare si cele finite, posibile medii de dezvoltare a microorganismelor patogene sau de
a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care si nu prezinte risc pentru sinatate, potrivit
normelor de sigurantd a alimentelor.

- Se recomanda: hrana sa fie servita la aprox. 1 ora de la preparare. In caz contrar, trebuie mentinuta la o
temperatura ridicata, de 60 grade Celsius hrana calda, hrana rece la temperatura de max. 4 grade Celsius

- Este strict interzisa pastrarea alimentelor procesate de la 0 masa/ de la o zi la alta
CERINTE SPECIFICE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE

e Deseurile alimentare trebuie colectate in containere inchise si etichetate pe sorturi de materiale,
conform directivelor europene care vizeaza reciclarea materialelor refolosibile

e Transportul deseurilor alimentare se va face cu mijloace de transport autorizate pentru resturi
menajere si altele pentru materiale reciclabile, pe cheltuiala prestatorului de servicii, care are obligatia de
a aduna selectiv resturile alimentare si recipientele de unica folosinta in saci menajeri speciali, care pot fi
inchisi s1 depusi in containere sortate.

e Prestatorul are obligatia evacuadrii zilnice a deseurilor menajere

CERINTE PRIVIND CAPACITATEA TEHNICA SI PROFESIONALA

e Echipamentele utilizate de prestator pentru furnizarea serviciilor, trebuie sa fie conforme cu
normele n vigoare pentru utilizare in alimentatia publica

e (Calitatea produselor finite, procesate trebuie sa corespunda standardelor de calitate cerute de
normativele europene si mai specific, de cele ale statelor finantatoare: Islanda, Liechtenstein si Norvegia

e Cel putin o persoana din echipa de lucru a prestatorului trebuie sa detina calificarea necesara
prestarii serviciilor de alimentatie publica (diploma/certificat de bucatar)

1. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA OFERTEI FINANCIARE

Ofertantul va elabora propunerea financiara prin completarea formularului de oferta anexat in format
Word, tinand cont de alocatia de hrana stabilita conform Anexei 2 Bugetul proiectului, in valoare de 18,99
lei RON si 18,11 lei RON fara TVA, pentru fiecare elev In perioada mentionata si pentru voluntari 46,99
lei RON respectiv 45,27 lei RON.

- Propunerea financiara va fi intocmita la pretul stabilit fara TVA si cu TVA



- Preturile unitare pot avea maxim doua zecimale
CRITERIU DE ATRIBUIRE

Cel mai mic pret.
Autoritatea contractantd va incheia contractul cu un operator economic, respectiv cu operatorul

economic a carui ofertd admisibila a fost clasata pe primul loc in urma aplicarii criteriului de atribuire.

DURATA CONTRACTULUI

Durata contractului este de 11 luni, incepand de la data semnarii contractului 01.09.2022 pana in
31.07.2023.

PRETUL CONTRACTULUI
Pretul este ferm, nu se accepta ajustari/ actualizari ale pretului unitar ofertat.
MODALITATI DE PLATA

a) Plata se va efectua prin Ordin de plata Tn contul prestatorului, precizat in contractul de prestari
servicii de catering in scoald, in termen de maxim 30 (treizeci) de zile de la primirea urmatoarelor
documente obligatorii, Tn original:

(1) factura emisa de Contractant;

(i) proces-verbal de receptie prin care sunt receptionate portiile livrate in conditiile cerute

Facturile vor fi emise in lei, cu TVA.

Ofertantul poarta intreaga raspundere pentru calitatea si cantitatea serviciului de catering.

PRECIZARI FINALE

Prezentul Caiet de sarcini face parte integrantd din documentatia de achizitie si constituie ansamblul
cerintelor pe baza cdrora Ofertantul elaboreaza propunerea tehnica si cea financiara.

Acest Caiet de sarcini contine indicatii privind regulile de baza care trebuie respectate astfel incat
potentialii ofertanti sa elaboreze propunerea tehnicd si financiara corespunzator cu necesitdtile autoritatii
contractante.

Tntocmit Avizat
Boanta Mioara — manager proiect Pintea Mariana — expert contabil
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