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Serviciul Juridic, Achizitii si Investitii
Nr. A11/70/14.01.2022

CAIET DE SARCINI
SERVICII DE CATERING

Caietul de sarcini face parte integrantd din Documentatia de atribuire si constituie
ansamblul cerintelor pe baza cirora ofertantul participant la procedurd isi va elabora oferta
o sa in vederea atribuirii contractului de prestare avand ca obiect prestarea serviciilor de
catering - pregatirea, prepararea, si livrarea hranei la sediile unitéilor de asistentd sociala
aflate in subordinea autoritdtii contractante Directia Generald de Asisten{d Sociald si
Protectia Copilului Sector 4, respectiv:

- Centrul Medico—Social Sfantul Andrei din Sos. Berceni, nr. 12A, sector 4, Bucuresti,

avand capacitatea maxima de 80 de beneficiari
- Centrul de primire in regim de urgenta din Bd. Metalurgiei, nr.89, sector 4, Bucuresti,

avand capacitatea maxima de 30 de beneficiari

Organizarea si desfisurarea procedurii de achizifie se efectucaza conform
prevederilor cuprinse in :

1. Legea nr. 98/2016 - privind achizitiile publice;

2. H.G. nr. 395/2016 privind aprobarea Normelor metodologice de aplicare a
prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achizitie publica / acordului-
cadru din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice .

3. H.G nr. 903/2014 privind stabilirea nivelului minim al alocaiei zilnice de hrana
pentru consumurile colective din institutiile si unitatile publice i private de asistentd
sociald destinate persoanelor adulte, persoanelor adulte cu dizabilitati si persoanelor
varstnice.

4. Actul aditional nr. 1/14.01.2022 la Acordul de asociere cu nr. 59/08.09.2021, incheiat
cu Centrul Medico — Social Sfantul Andrei.

1. OBIECTUL CONTRACTULUI:

Obiectul contractului il constituie incheierea unui contract pe o perioada de 1 lund
(februarie — 2022) privind prestarea serviciilor de catering, respectiv pregitirea, prepararea si
livrarea zilnici a hranei pentru persoanele beneficiare din cadrul celor trei unitdti din
subordinea autoritatii contractante, mai sus enumerate.

in functie de limita fondurilor alocate pentru indeplinirea acestui contract sau a unor
situatii neprevizute la incheierea contractului (modificiri de efective - numér de persoane
beneficiare din unititi), autoritatea contractantd igi rezervd dreptul de a suplimenta sau



diminua cantitatile.
La contractul care se va incheia cu societatea castigitoare va fi anexat un tabel cu
locatiile, adresele acestora, persoanele de contact i numdrul strict de beneficiari la acea data.

2. CONSIDERATII GENERALE:

2.1 DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING

Prestatorul trebuie si asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea hranei pentru
persoanele beneficiare din cadrul Centrului Medico — Social “Sfantul Andrei si Centrul de
primire in regim de urgentd, in cantitétile si continutul caloric stabilit prin normele de hrand
previzute in legislatia in vigoare §i cu respectarea nivelului minim al alocatiei de hrana
stabilit prin H.G nr. 903/2014 privind stabilirea nivelului minim al alocatiei zilnice de hrand
pentru consumurile colective din instituiile si unitdile publice si private de asistentd sociald
destinate persoanelor adulte, persoanelor adulte cu dizabilitdti §i persoanelor vdrstnice
pentru unititile centrele de asistentd sociald, dupd cum urmeaza:

- numirul de beneficiari adulti din cele 2 centre de asistentd sociald care beneficiazd de
meniu zilnic in sumi de 16,60 lei / zi : 110 beneficiari

Mesele calde (mesele principale):

- micul dejun (masa de dimineati), servit la ora 8.30
- prianzul (masa de pranz) , servit la ora 12.30
- cina (masa de seard), servit la ora 17.30

Meniurile zilnice se vor stabili siptimanal, de comun acord intre furnizor si fiecare
unitate subordonat, in functie de diagnosticul beneficiarilor si tratamentele administrate.

La momentul demaririi procedurii, beneficiarii din Centrul Medico-Social Sfantul
Andrei au urmétoarele afectiuni:

Nr. Tip Afectiune Nr. Recomandari ptr.
Crt Beneficiari intocmirea meniurilor
1. | Afectiuni Psihice 60 Regim normal
Afectiuni cardiovasculare 16 Regim hiposodat
3. | Diabet zaharat insulinonecesitant Regim diabet zaharat
insulinonecesitant
4. | Diabet zaharat 4 Regim diabet zaharat
noninsulinonecesitant noninsulinonecesitant

Pentru beneficiarii care au afectiuni diabetice, aditional meselor calde se vor introduce si
doud gustari, dupd cum urmeaza:

a) Diabet zaharat insulinonecesitant
a. Gustare la ora 10.00
b. Gustare la ora 16.00

b) Diabet zaharat noninsulinonecesitant
a. Gustare la ora 10.00



N

2.2 CANTITATI ESTIMATE ALE ACHIZITIEL, PENTRU UNITATILE
SUBORDONATE:

Cantitatea estimati care ar putea fi solicitatd pentru 110 de beneficiari cu meniul complet (

mic dejun, prénz, cina si dupd caz una sau dou# gustari) :

PD;;: d(iZ::t_rul Portii Centrul
Sl de primirein | TOTAL
N& | 1ip Serviciu UM. “Sfantul mginide | PURINEA
Crt i urgentd (28 zile x 110
Andrei” (28 ! i i
) zile x 30 beneficiari)
zilex 80 |y cneficiari)
beneficiari)
1 Hrana portie 2240 840 3080
2 Prestare servicii portie 2240 840 3080

Micul dejun :

Reprezinti un procent de 25% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrand si va fi
compusa din produse care se pot consuma nepreparate sau semipreparate, ambalate In pachete
individuale, in folie vidats, la care se adauga ceai, lapte ( lapte dulce, lapte batut, sana, iaurt)
sau cacao cu lapte.

Masa de pranz :

Reprezinti un procent de 50% din totalul de hrana si va fi compusd din 3 (trei) feluri
de méncare:
felul 1 - supe, ciorbe ;
felul 2 - fripturi, snitele, chiftele, etc. + garniturd / méncéruri scazute;
felul 3 - desert prajituri, fructe proaspete, compot, budinci, iaurturi de fructe etc., precum si
apa minerald sau sucuri.

Dac apa minerala/sucurile se incadreaza ca valoare in procentul de 50%, acestea pot
fi incluse in desert.

Cina :

Reprezintd un procent de 25% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrand si va fi
realizatd din hrana caldi sub forma de ménciruri scdzute, la care se adaugd ceai, compot,
lapte sau cacao cu lapte.

Gustiri:

Pentru personele cu regim special, se vor introduce si gustdri, una sau doud, dupa caz.
Meniurile vor fi personalizate, cu respectarea numarului de calorii §i se vor incadra in norma
de hrana, pentru cele doui tipuri de diabet sau pentru alte afectiuni care necesita un regim
special.



2.3 PREPARAREA HRANEI :

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesititile calorice ale
beneficiarilor si cu respectarea regimurilor prescrise acestora de cétre seful de centru din
cadrul unitatii respective.

Seful de centru va stabili, impreund cu operatorul economic, o listd de meniuri pentru
fiecare regim dietetic in parte, care va cuprinde cel putin 30 de feluri de méncare pentru
fiecare tip de regim, din care prestatorul este obligat sa aleaga céte unul pentru fiecare zi, cu
conditia ca acest tip de regim s nu se repete pe parcursul unei sdptdmani.

Prestatorul poate propune - numai printr-un inscris - §i alte tipuri de meniuri, dar nu le
poate folosi pand nu are in prealabil aprobarea scrisd din partea personalului de specialitate
din cadrul unitétii respective.

Personalul de specialitate si seful centrului vor avea obligatia si dreptul de a urmari si
verifica distribuirea hranei pe tot parcursul desfasurarii acestor activitati.

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea
de sinitate a beneficiarilor, personalul de specialitate §i seful de centru vor avea dreptul sa
sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat si inlocuiasci alimentele sau hrana
in cauzd cu altele / alta corespunzitoare, fird a pretinde plifi suplimentare pentru
aceasta, in termen de 2 ore de la primirea notificarii.

Comanda pentru numérul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se
va transmite prestatorului zilnic, pdnd la ora 10.00, si va fi valabild pentru mesele din ziua
urmatoare.

Comanda se va face de seful de centru sau administrator, care va specifica exact
numdrul de portii pentru fiecare regim dietetic-alimentar prestabilit, pe baza foii zilnice de
miscare a beneficiarilor.

in functie de necesititi, modalitatea de comandi se poate stabili, de comun acord, si in

alt mod.

2.4 LIVRAREA ALIMENTELOR SI A HRANEI :

Livrarea alimentelor si a hranei se va efectua in fiecare zi a anului de max. 3 (trei) ori
pe zi, dupa cum urmeaz:
Mic dejun: ora 08 :00 - 08 :30,
Pranz: felul I, IT si III ora 12:00 - 12 :30,
Cina: felul I i II, ora 17:00 - 17.30.
2 gustdri, ora 10 :00 (vor fi livrate cu micul dejun) si ora 16:00 (vor fi livrate cu
pranzul)

VVVY

Programul de servire al meselor va putea fi modificat si adaptat, in mod
corespunzitor, in functie de necesitatile si la dorinta beneficiarului.

Programul va fi anuntat in scris la inceputul activititii si ori de céite ori el va suferi

modificari.

In situatia in care furnizorul poate oferi, cu titlu gratuit, echipamente care mentin
hrana la temperaturi si conditii optime, conform prevederilor legale, poate opta pentru livrarea
de doua ori pe zi a acesteia.



2.5 TRANSPORTUL ALIMENTELOR SI A HRANEI LA SEDIILE UNITATILOR
BENEFICIARE :

Transportul va fi asigurat de citre prestator, cu mijloace de transport autorizate, pand
la locatiile indicate.

2.6 SPATIILE DE SERVIRE A MESEI SI VESELA :

Spatiile de servire a mesei si vesela vor fi asigurate de cétre unitatea beneficiar.

in vederea rezolvirii problemelor curente si evitdrii unor disfunctionalitdti, prestatorul
va numi persoane cu responsabilitdfi operative, care va prelua zilnic eventualele solicitéri si
observatii din partea centrului, ficute de persoanele delegate de conducerea unititii cu astfel
de sarcini.

3. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE :

Conditii minime impuse de autoritatea contractanta

Ofertantul participant la procedurd trebuie si aibd inscris in statutul societdtii ca
obiect de activitate Servicii de catering.

Ofertantul trebuie s3 constituie stocuri de siguranti pentru o perioadi de minim 3
zile, constind in alimente si materiale de transport la locul, timpul, calitatea si in conditiile
stabilite de beneficiar, pentru a preintdimpina intreruperea procesului de preparare a hranei.
Prestatorul este responsabil pentru garantia produselor constituite in stocuri.

Ofertantul trebuie si asigure prepararea hranei din produse agro-alimentare de calitate
care vor fi insotite, in mod obligatoriu, de certificate de calitate si sanitar-veterinare.

Produsele aprovizionate vor fi insotite de documentele legale previzute de legislatia
in vigoare (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare,
declaratii de conformitate, certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autoritatii
contractante anexate in copie la factura emisa pentru serviciile prestate.

Produsele aprovizionate vor fi ambalate corespunzitor, etichetate, inscripfionate si
stampilate, dupd caz, potrivit legislatiei sanitar-veterinare in vigoare.

La data Incheierii contractului, ofertantul castigitor va prezenta obligatoriu retetarele
care urmeaz4 a fi folosite in derularea contractului.

La prepararea mancarurilor se vor folosi gramajele conform prevederilor retetarelor si
a anexei nr. 1 — lista de meniuri.

Ofertantul trebuie si asigure, in lipsa unor produse previdzute in meniurile
sdptiménale, alte produse prin substituire numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea
prealabili a sefului de centru, la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

Ofertantul trebuie si asigure:

- conditiile igienico-sanitare prevdzute de actele normative in vigoare pentru
depozitarea si pastrarea produselor agro-alimentare si pentru prepararea, depozitarea si
transportul hranei.

- si intocmeascd sdptamanal “Planul meniu sdptamdnal” (in 4 variante pentru
perioada caldd din an si in 4 variante pentru perioada rece a anului) in doud exemplare
pornind de la cerintele prezentate in Anexa 1 ( Lista de meniuri) la prezentul caiet de sarcini.

Activitatea de hrénire va fi realizatd pe baza “Planului meniu séptiménal”, intocmit de



citre ofertant pe baza normelor de hrand, aprobat de seful de centru si personalul de
specialitate.
La intocmirea “Planului meniu sdptimanal” trebuie sd se tind cont de urmétorii
factori:
e realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza (proteine, lipide,
glucide, etc);
e afectiunile, bolile si indicatiile medicale;
e sortimentul alimentelor previzute in norma de hrand;
e anotimpul in care se aplicd meniurile;
o preferintele asistatilor pentru anumite feluri de méncare;
o planurile de meniu intocmite in ultimele doud saptdmani, spre a nu se repeta felurile de
mancare;
e realizarea unor feluri de méncare cu gust apetisant, miros placut, agreate de cei care le
consumaé;
e mAancarea si fie consistentd si sd dea senzatia de satietate;
o si fie variatd, atat prin felul produselor, cét si prin tehnologia culinard. In acest scop
vor fi elaborate cel putin 4 variante din “Planul meniu séptdmanal”;
o preferintele culinare ale consumatorilor se vor solicita lunar, pe baza unui chestionar;
e asigurarea meniurilor traditionale cu ocazia sdrbatorilor legale si religioase (Paste,
Criciun, Revelion, etc.)

Receptia hranei se va realiza zilnic de citre achizitor prin persoanele desemnate de
seful de centru. Nu se va distribui hrana fara avizul personalului de specialitate si al sefului de
centru. in cazul constatirii unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se comunicd
imediat, in scris, prestatorului.

Prestatorul are obligatia de a remedia deficientele constatate de cétre autoritatea
contractantd sau de ciitre un reprezentant al esalonului superior al acesteia in termen de 2
zile, iar inlocuirea alimentelor necorespunzitoare se va face in termen de 2 ore. in cazul
in care deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit se va declansa procedura
de reziliere a constractului, cu toate consecintele ce decurg din aceasta.

Zilnic, o probd recoltatii din fiecare fel de hrani administrati (mancare gitita
sau hrani rece), va fi pastratd in frigider 48 de ore. De asemenea, hrana va fi verificatd
obligatoriu de seful de centru si de personalul de specialitate. Avizul acestora va fi pe
documentul de distributie.

Prestatorul de servicii de catering, are obligatia de a ridica in ziua urmitoare
consumului, resturile alimentare de origine animali pentru predarea citre un operator
autorizat in vederea incineririi .

Cerinte specifice privind transportul

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie
avizate de citre Ministerul S#natitii, mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja
alimentele de contaminare si trebuie, unde este necesar, si fie create conditii pentru a permite
o curatire adecvata si/sau dezinfectie.

Mijloacele de transport si recipientele folosite vor fi supuse dezinfectiei conform



normelor epidemiologice in vigoare.

Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipente din inox inchise
ermetic care sa pistreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare.

Recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuie folosite decét la transportul
alimentelor, acolo unde este riscul contamindrii alimentelor. Alimentele voluminoase sub
forma lichida, granulatd sau pudrd trebuie transportate in recipiente si/sau containere/tancuri
rezervate transportului alimentar. Aceste containere trebuie marcate in clar si la loc vizibil
astfel Incat sd nu se poatad sterge, intr-una sau mai multe limbi comunitare, care si ateste
faptul cd ele sunt utilizate la transportul alimentelor sau sa fie marcate "numai pentru
alimente".

Mijloacele de transport si/sau containerele ce sunt folosite la transportul produselor
aditionale alimentelor sau la transportul diferitelor alimente in acelasi timp se vor separa pe
produse, acolo unde este necesar, pentru evitarea contaminrii.

Atunci cind mijloacele de transport si/sau containerele au fost folosite la transportul
unor alimente diferite, se vor spila de fiecare dati inainte de a fi reumplute pentru evitarea
contaminarii.

Alimentele din mijloacele de transport si/sau containere trebuie amplasate astfel incét
sd fie protejate impotriva contaminarii.

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie si
fie capabile si mentind alimentele la o temperaturd adecvatd iar, acolo unde este cazul, si
poatd permite ca aceste temperaturi si fie monitorizate,

Cerinte specifice privind igiena personalului

Fiecare persoand care lucreazi in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena
personald si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat,

Personalul care lucreazi la prepararea hranei trebuie si aibi analizele medicale la zi si
sd respecte regulile igienico-sanitare previzute de legislatia in vigoare. Controlul medical la
angajare si periodic al personalului care participd in mod direct la primirea, depozitarea,
prelucrarea alimentelor si distribuirea hranei preparate, se va efectua in conformitate cu
Normele de Protectia Muncii pentru Unititile de Alimentatie Publicd si indicatiilor medicului
de medicina muncii, putdnd fi verificat de autoritatea contractanta.

Cerinte specifice privind alimentele

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate,
vor fi protejate impotriva oricdror contamindri probabile ce va face alimentele improprii
consumului uman, periclitarii sinatatii sau contaminrii in asa mod incat nu se vor putea
consuma in acea stare. In particular, alimentele trebuie amplasate gi/sau protejate astfel incit
sd se minimalizeze riscul contamindrii. Se vor introduce misuri adecvate astfel incét
eventualele epidemii s poat3 fi controlate.

Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a
microorganismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie meninute la temperaturi care sd
nu prezinte risc pentru sdndiate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite expunerea
acestora la perioade limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci cind este necesar ca



alimentele si se adapteze modalitatilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si
servire.

Se recomandd ca hrana si fie servitd la aproximativ 30 min. de la preparare. in caz
contrar, cle trebuie menfinute la o temperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana
calda si la max. 4 grade Celsius pentru hrana rece.

Cerinte specifice privind deseurile alimentare

Deseurile alimentare trebuie colectate in containere inchise si etichetate; aceste
containere trebuie sd fie de o constructie adecvati, pistrate intacte, usor de curdtat si
dezinfectat.

Transportul deseurilor alimentare se va face cu mijloace de transport autorizate,
prestatorul avand obligatia evacudrii zilnice a deseurilor alimentare.

Cerinte privind capacitatea tehnici si profesionali

Capacitatea tehnicd si profesionald va fi specificatd in declaratiile tip prezentate in
invitatia de participare.

Echipamentele cu care prestatorul va furniza serviciile, cat si echipamentele de
rezerva, vor fi conform legislatiei roméne in vigoare si standardelor europene.

Ofertantul trebuie si execute la termenele legale si ori de céte ori este nevoie
verificdrile metrologice ale aparatelor de méasurd si control utilizate.

Livrarea meniurilor se asigurd de citre prestator.

Ofertantul trebuie s asigure personalul de specialitate calificat necesar executirii
prestatiei in conformitate cu propunerea tehnica.

Personalul angajat de cétre ofertant si folosit pentru prestarea serviciului trebuie s
respecte regulile de ordine interioard previzute in regulamentele unititii respective.

Normele de protectia muncii, de prevenire si stingerea incendiilor, precum si cele de
protectia mediului sunt cele previzute de legislatia in vigoare.

4. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE ;

La depunerea ofertelor, in cadrul propunerii tehnice, se vor prezenta variante de
meniuri siptiménale, conform listei de alimente anexati la caietul de sarcini , care si
cuprindd mic dejun, prinz si cini pe fiecare zi a siiptimanii.

Meniurile astfel intocmite vor contine alimentele folosite, gramajele si caloriile, din
care sa reiasd respectarea valoaricd a normei de hrand/zi, corespunzitoare fiecarui tip de
beneficiar , conform HG 903/2014 privind stabilirea nivelului minim al alocatiei zilnice de
hrand pentru consumurile colective din institutiile i unitdtile publice si private de asistenti
sociald destinate persoanelor adulte, persoanelor adulte cu dizabilititi §i persoanelor
vdrstnice,

S. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE :



Ofertantul va elabora propunerea financiari astfel incét aceasta sa cuprinda:
1. alocatia de hrani (lei/zi/beneficiar) stabilitd conform HG 903/2014 : 16,60 lei / zi /
beneficiar (valoare cu TVA).
2. pretul unitar estimat pentru prestare de servicii (cheltuieli cu procesarea si transportul)
va fl exprimat in lei fird TVA/ pe zi/ beneficia, respectiv lei cu TVA).

Acest cost aditional pentru serviciile de procesare si transport, reprezintd valoarea
costului activitatii de aprovizionare a alimentelor, preparare si livrare a hranei ce revine pe zi
calendaristica pentru un beneficiar.

5.1 Facturarea serviciilor prestate

Facturarea se va face sdptimdnal in baza documentelor de predare-primire
intocmite la livrarea zilnica.

La solicitarea expresd a autoritdfii contractante, prestatorul are obligatia de a
prezenta xerocopii ale documentelor legale de achizitionare a produselor livrate sub forma
de alimente nepreparate sau preparate ca hran pentru persoanele asistate din cadrul celor 3
unititi (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare,
declaratii de conformitate, certificate de calitate, etc).

5.2  Departajarea ofertelor :

Avénd in vedere H.G. nr. 903/2014 privind stabilirea nivelului minim al alocatiei
zilnice de hrand pentru consumurile colective din institutiile si unitatile publice si private
de asisten{d sociald destinate persoanelor adulte, persoanelor adulte cu dizabilitati si
persoanelor vérstnice valoarea ofertei financiare nu poate fi mai mica decat 16,60 lei cu
TVA (15,81 lei farda TVA ).

Departajarea ofertantilor, aplicand criteriul de atribuire, se obtine din preful unitar
ofertat pentru prestari de servicii.

fn cazul in care exisd posibilitatea ca dou# sau mai multe oferte depuse si clasate pe
primul loc (dintre ofertantii declarati admisi din punct de vedere al criteriilor de calificare),
au pretul total identic, dupd aplicarea criteriului de evaluare, autoritatea contractanti va

solicita in termen de 72 de ore o noud propunere financiard in plic inchis, oferta
céastigatoare fiind cea cu preful cel mai scézut.

5.3 Durata contractului:
Durata contractului: 1 luna (februarie —2022)

5.4 Valoarea contractului:

Pretul unitar / meniu, se va mentine ferm in lei pe toatd perioada de derulare a
contractului, cu exceptia cazului in care pot surveni modificdri legislative in ceea ce priveste
modificarea normei de hrand pentru beneficiari, in conditiile specifice, respectiv cu
imbunatitirea meniurilor.

Modalitéiti de plata:



Plata se va efectua prin Ordin de platd in contul prestatorului deschis la Trezorerie,
péand la data de 31 ale lunii in care s-a emis factura, dar nu mai tirziu de 31 ale lunii
urmaétoare, pe baza urmatoarelor documente:

a) factura fiscald (in original);
b) documentul de receptie al serviciilor prestate, semnat de citre reprezentantul
prestatorului §i reprezentantul unititii beneficiare.

6. CRITERIUL DE ATRIBUIRE:

Criteriul de atribuire al acordului-cadru privind achizitia publici de servicii de catering
- pregatirea, prepararea, si livrarea hranei la sediile autoritatii contractante va fi PRETUL
CEL MAI SCAZUT.

In conformitate cu prevederile art. 187, alin.(3), lit. a) din Legea nr. 98/2016 , in cazul
in care criteriul utilizat este "preful cel mai scdzut, stabilirea ofertei cAstigitoare se realizeaza
numai prin compararea preturilor prezentate in cadrul ofertelor admisibile, firi si fie
cuantificate alte elemente de naturd tehnicd sau alte avantaje care rezultd din modul de
indeplinire a contractului de citre operatorii economici participanti la procedura de atribuire.

Oferta care este declaratd castigatoare, trebuie si indeplineasci specificatiile tehnice
minime considerate obligatorii, astfel cum au fost acestea stabilite in caietul de sarcini.

Propunerea financiard - Formularul de oferta + Anexa - va fi elaborats, in mod
obligatoriu, cu respectarea datelor si conditiilor din caietul de sarcini, conform modelelor de
formulare.

NOTA: Oferta este consideratd inacceptabild in urmétoarea situatie: - Pretul, fard TVA, inclus
in propunerea financiard depéseste valoarea estimati comunicati prin anuntul de publicitate.
Din prezentul caiet de sarcini face parte Anexa I - Lista de meniuri

Sef servigtuim e achizitii si inve
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