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CAIET DE SARCINI

SERVICII DE CATERING

Cajetul de sarcini face parte integranti din Documentatia de atribuire §i constituie ansamblul
cerintelor pe baza carora ofertantul participant la procedurd isi va elabora oferta sa in vederea atribuirii
contractului de prestare avand ca obiect prestarea serviciilor de catering la sediul Centrului Medico-Social
“Sfantul Andrei” pentru 80 de beneficiari.

Organizarea si desfasurarea procedurii de achizitie se efectueaza conform prevederilor cuprinse in :
. 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 publicd / acordului-cadru din Legea nr. 98/2016 privind
achizitiile publice .

3. H. G nr. 903/2014 privind stabilirea nivelului minim al alocafiei zilnice de hrand pentru
consumurile colective din institutiile si unititile publice si private de asisten];ﬁ sociald destinate
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1. OBIECTUL CONTRACTULUI:

aprilie), incepand cu data de 1 martie 2022, privind prestarea serviciilor de catering, pentru persoanele

beneficiare din cadrul autorititii contractante.
In functie de limita fondurilor alocate pentru indeplinirea acestui contract sau a unor situafii

neprevizute la incheierea contractului (modificéri de efective - numér de persoane beneficiare din unititi),
autoritatea contractants isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile.
La contractul care se va incheia cu societatea castigitoare va fi anexat un tabel cu locatia, adresa,

persoanele de contact si numérul 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, In cantititile si continutul caloric stabilit prin normele de hrand prevézute in
legislatia in vigoare si cu respectarea nivelului minim al alocatiei de hrand, dupd cum urmeaza:

- pentru Centrul Medico-Social Sfantul Andrei alocatia de hrand/beneficiar/zi este de 16,60 lei cu TVA,
respectiv 15,81 lei fiirid TVA si beneficiaza de:

- micul dejun (masa de dimineatd), servit la ora 8.30
- prinz (masa de préanz) , servit la ora 12.30
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- cina (masa de seard), servit la ora 17.30

Meniurile zilnice se vor stabili siptdménal, de comun acord intre furnizor si beneficiar.

La momentul demarérii procedurii, beneficiarii au urmatoarele afectiuni:

Nr. Tip Afectiune Nr. Recomandari ptr. intocmirea
Crt Beneficiari meniurilor

o Afectiuni Psihice 60 Regim normal

o Afectiuni cardiovasculare 16 Regim hiposodat

o Diabet zaharat insulinonecesitant 0 Regim diabet

B insulinonecesitant
° Diabet zaharat noninsulinonecesitant 4 Regim diabet
noninsulinonecesitant

= Pentru beneficiarii care au afectiuni diabetice, aditional meselor calde se vor introduce si doud gustéri,

dupé cum urmeaza:

o) Diabet zaharat insulinonecesitant

o.. Gustare la ora 10.00
. Gustare la ora 16.00

B) Diabet zaharat noninsulinonecesitant

2.2 CANTITATI ESTIMATE ALE ACHIZITIEI:

a. Gustare la ora 10.00

Cantitatea estimati care ar putea fi solicitatd pentru 80 de beneficiari:

Nr. Crt. Tip Serviciu U.M. Portii Centrul Medico-Social Sfantul An-
drei (61 zile x 80 beneficiari) alocatie
¥ hrana 15,81
A B & D=61*80
Hrana portie 4880
2 Prestare servicii portie 4880
conexe

Micul dejun :
Reprezinta un procent de 25% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si va fi compusé din
produse care se pot consuma nepreparate sau semipreparate, ambalate In pachete individuale, in folie vidata,

la care se adaugi ceai, lapte ( lapte dulce, lapte batut, sana, iaurt) sau cacao cu lapte.

Masa de prinz :
Reprezintd un procent de 50% din totalul de hrané si va fi compusé din 3 (trei) feluri de méncare:

felul 1 - supe, ciorbe ;
felul 2 - fripturi, snitele, chiftele, etc. + garniturd / méncéruri scizute;




Cina:
Reprezintd un procent de 25% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si va fi realizata din
hrani caldi sub forma de manciruri sciizute, la care se adauga ceai, compot, lapte sau cacao cu lapte.

Gustari:

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

2.3 PREPARAREA HRANEI :

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesitétile calorice ale beneficiarilor si cu re-
spectarea regimurilor prescrise acestora de catre medicul sef de sectie din cadrul unitatii respective.

Directorul centrului va stabili, impreund cu operatorul economic, o listd de meniuri din care presta-
torul este obligat si aleagd céte unul pentru fiecare zi, cu conditia ca acest tip de regim sa nu se repete pe
parcursul unei sdptdmani.

Prestatorul poate propune - numai printr-un inscris - si alte tipuri de meniuri, dar nu le poate folosi
pani nu are in prealabil aprobarea scrisid din partea personalului de specialitate din cadrul unitatii respective.

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

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinfe grave pentru starea de s@ndtate a
beneficiarilor, personalul de specialitate si directorul centrului vor avea dreptul si sisteze distribuirea hranei,
iar prestatorul va fi obligat si inlocuiascd alimentele sau hrana in cauzid cu altele / alta
corespunzitoare, firi a pretinde plati suplimentare pentru aceasta, in fermen de 2 ore de la primirea
notificdrii.

Comanda pentru numdrul de portii ce vor trebui preparate gi 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 asistentul medical sef sau inlocuitorul acestuia, care va specifica exact
numarul de portii pentru fiecare regim dietetic-alimentar prestabilit, pe baza foii zilnice de migcare a benefi-
ciarilor.

In functie de necesitati, modalitatea de comanda se poate stabili, de comun acord, si in alt mod.

2.4 LIVRAREA ALIMENTELOR S$SI A HRANEI :

Livrarea alimentelor si a hranei se va efectua in fiecare zi a anului, de 3 (trei) ori pe zi, dupa cum
urmeaza:
Mic dejun: ora 08 :00 - 08 :30,
Pranz: felul [, II si ITI ora 12:00 - 12 :30,
Cina: felul I si II, ora 17:00 - 17.30.
2 gustdri, pentru ora 10 :00 (vor fi livrate cu micul dejun) si pentru ora 16:00 (vor fi livrate cu
pranzul)
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Programul de servire al meselor va putea fi modificat si adaptat, In mod corespunzitor, in functie
de necesititile si la dorinta beneficiarului.

Programul va fi anuntat in scris la inceputul activitatii si ori de céte ori el va suferi modificéri.

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 doud ori pe zi a
acesteia.



2.5 TRANSPORTUL ALIMENTELOR SI A HRANEI LA SEDIUL CENTRULUI MEDICO-
SOCIAL SFANTUL ANDREI :

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

2.6 SPATIILE DE SERVIRE A MESEI SI VESELA :

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

In vederea rezolvirii problemelor curente §i evitdrii unor disfunctionalitifi, prestatorul va numi
persoane cu responsabilitdfi operative, care va prelua zilnic eventualele solicitéri §i observafii 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 aiba nscris in statutul societétii ca obiect de activitate
Servicii de catering.

Ofertantul trebuie si 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
preintdmpina intreruperea procesului de preparare a hranei. Prestatorul este responsabil pentru garanfia
produselor constituite In stocuri.

Ofertantul trebuie s asigure prepararea hranei din produse agro-alimentare de calitate.

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

Ofertantul trebuie sd asigure:

- conditiile igienico-sanitare previizute de actele normative in vigoare pentru depozitarea si pastrarea

—— produselor agro-alimentare si pentru prepararea, depozitarea si transportul hranei.

- si Intocmeascd meniul siptdmanal tindndu-se cont de urmdtorii factori:

realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de bazi (proteine, lipide, glucide, etc);
afectiunile, bolile i indicatiile medicale;

sortimentul alimentelor previzute in norma de hrand;

anotimpul in care se aplicd meniurile;

preferintele asistatilor pentru anumite feluri de méncare;

planurile de meniu intocmite in ultimele doud siptiméni, spre a nu se repeta felurile de méancare;
realizarea unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros plicut, agreate de cei care le consuma;
méncarea si fie consistentd si sa dea senzatia de satietate;

si fie variati, atét prin felul produselor, cét si prin tehnologia culinara,

preferintele culinare ale consumatorilor se vor solicita lunar, pe baza unui chestionar;
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asigurarea meniurilor tradifionale cu ocazia sarbatorilor legale si religioase ( Pagste, Craciun,

Revelion,etc.)



Prestatorul va fi obligat s& afigeze “Planul meniu séptdmanal” in sala de mese.

Prestatorul trebuie s intocmeasci cantitativ - valoric documentele legale (note de distributie, bonuri
de predare-transfer, restituire, bonuri de repartitie distributie, plan meniu) pentru distribuirea produselor
agroalimentare i a altor bunuri ce intrd in consum.

Prestatorul trebuie si permitd exercitarea controlului efectuat de citre persoanele abilitate sd-1
execute: seful de centru si personalul de specialitate. Toate controalele vor fi efectuate in prezenta
reprezentantilor prestatorului, care vor semna aldturi de cei din centru in “Registrul de control privind

hrinirea” ce va fi pistrat la seful de centru. Ofertantul trebuie si rezolve imediat sesizdrile §i reclamatiile

privind calitatea hranei.

Receptia hranei se va realiza zilnic de catre achizitor prin persoanele desemnate de directorul
centrului. Nu se va distribui hrana fara avizul personalului de specialitate si al directorului centrului. in cazul
constatirii unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se comunicd imediat, In scris, prestatorului.

Prestatorul are obligatia de a remedia deficientele constatate de citre autoritatea contractantd sau de
citre 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.

( Cantidtile constatate lipsd in urma verificarilor efectuate vor fi deduse din facturi.

Zilnic, prestatorul asigurd gratuit o probd recoltati din fiecare fel de hranid administrata
(mancare gititd sau hrani rece), care va fi pastratd in frigider 48 de ore. De asemenea, hrana va fi
verificatd obligatoriu de directorul centrului si de personalul de specialitate. Avizul acestora va fi pe
documentul de distributie.

Cerinte specifice privind transportul

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de citre
Ministerul Sanatatii, mentinute curate si in bune condifii pentru a proteja alimentele de contaminare si
trebuie, unde este necesar, si fie create conditii pentru a permite o curdtire adecvati 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
pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de méancare.

Recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuie folosite decét la transportul alimentelor, acolo
unde este riscul contamindrii alimentelor. Alimentele voluminoase sub forma lichidd, 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 incét sd nu se poatd sterge, intr-una sau mai multe
limbi comunitare, care si ateste faptul ca 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 contaminérii.

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



Alimentele din mijloacele de transport si/sau containere trebuie amplasate astfel incat sa fie protejate
impotriva contamindrii.

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

Cerinte specifice privind igiena personalului

Fiecare persoani care lucreazi in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena personal gi va
purta echipament de protectie si de lucru adecvat i curat.

Personalul care lucreazi la prepararea hranei trebuie si aibd analizele medicale la zi §i sd respecte
regulile igienico-sanitare previzute de legislatia in vigoare. Controlul medical la angajare §i 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 Unitétile de

~—— Alimentatic Publici si indicatiilor medicului de medicina muncii, putdnd fi verificat de autoritatea
contractanta.

Cerinte specifice privind alimentele

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate §i transportate, vor fi
protejate impotriva oricdror contamindri probabile ce va face alimentele improprii consumului uman,
periclitarii sanatatii sau contaminirii in aga mod incat nu se vor putea consuma in acea stare. in particular,
alimentele trebuie amplasate si/sau protejate astfel incat si se minimalizeze riscul contamindrii. Se vor
introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poatd fi controlate.

Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a microorganismelor
patogene sau de a forma toxine, trebuie menfinute la temperaturi care sd nu prezinte risc pentru sdndtate.
Potrivit cu siguranfa alimentelor, se vor permite expunerea acestora la perioade limitate, in afara
temperaturii potrivite, atunci cdnd este necesar ca alimentele sa se adapteze modalititilor de preparare,

. transport, depozitare, prezentare §i servire.

Se recomandi ca hrana si fie servitd la aproximativ 30 min. de la preparare. In caz contrar, ele
trebuie mentinute la o temperaturi mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana calda si la max. 4 grade
Celsius pentru hrana rece.

Cerinte privind capacitatea tehnici §i profesionala

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

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

Livrarea meniurilor se asigurd de cétre prestator.

Ofertantul trebuie si asigure personalul de specialitate calificat necesar executdrii prestafiei 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 prevdzute de legislatia in vigoare.



4. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE :

La depunerea ofertelor, in cadrul propunerii tehnice, se vor prezenta minim 2 variante de meniuri
siptimanale, conform listei de alimente anexatd la caietul de sarcini, respectiv mic dejun, pranz, cind si
gustare pe fiecare zi a siptdmanii.

5. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE :

Ofertantul va elabora propunerea financiari astfel incat aceasta sd cuprind:
1. alocatia de hrana (lei/zi/beneficiar) valoare lei fird TVA / cu TVA.
2. pretul unitar estimat pentru prestare de servicii conexe va fi exprimat in lei fird TVA/ pe zi/
beneficiar, respectiv lei cu TVA.
Acest cost aditional pentru prestare servicii conexe se referd la:
- aprovizionarea alimentelor;
- - preparare si livrare a hranei ce revine pe zi calendaristicd pentru un beneficiar;
- prezentarea felurilor de méncare;
- punerea la dispozitia beneficiarului a recipientelor/echipamentelor care mentin hrana la
temperaturi si conditii optime conform prevederilor legale;

- punerea la dispozitia beneficiarului de personal care se ocupd cu servirea/manipularea §i

consilierea pentru alcituirea meniului si, dacd este necesar, pentru alegerea bduturilor.

5.1 Facturarea serviciilor prestate

Facturarea se va face lunar in baza documentelor de predare-primire intocmite la livrarea
zilnica.
La solicitarea expresi a autoritétii contractante, prestatorul are obligatia de a prezenta xerocopii
_— ale documentelor legale de achizitionare a produselor livrate sub forméd de alimente nepreparate sau
preparate ca hrand (facturi fiscale, avize de insotire a mirfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declarafii
de conformitate, certificate de calitate, etc).

5.2  Departajarea ofertelor :

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

In cazul 1n care existd posibilitatea ca doud sau mai multe oferte depuse si clasate pe primul loc
(dintre ofertantii declarati admisi din punct de vedere al criteriilor de calificare), au preful total identic,
dupi aplicarea criteriului de evaluare, autoritatea contractant va solicita in termen de 72 de ore o noud
propunere financiara in plic inchis, oferta céstigdtoare fiind cea cu preful cel mai scdzut.

5.3 Durata contractului:

Durata contractului: 2 luni (martie — aprilie), respectiv 61 de zile



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.

Modalitiati de plata:

Plata se va efectua prin Ordin de platd in contul prestatorului deschis la Trezorerie, pand la data de 31
ale lunii in care s-a emis factura, dar nu mai tarziu de 31 ale lunii urmaétoare, pe baza urméitoarelor

documente:
o) factura fiscala (in original);
B) documentul de receptie al serviciilor prestate, semnat de céitre reprezentantul prestatorului si

reprezentantul unitétii beneficiare.

6. CRITERIUL DE ATRIBUIRE:

Criteriul de atribuire al contractului privind achizifia publicd de servicii de catering 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 céstigitoare se realizeazd numai prin
compararea preturilor prezentate in cadrul ofertelor admisibile, fard si fie cuantificate alte elemente de
naturd tehnic sau alte avantaje care rezulti din modul de indeplinire a contractului de cétre operatorii
economici participanti la procedura de atribuire.

Oferta care este declarati castigitoare, trebuie sid indeplineascd specificatiile tehnice minime
considerate obligatorii, astfel cum au fost acestea stabilite in caietul de sarcini.

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

—

NOTA: Oferta este considerati inacceptabild in urmitoarea situatie: - Pretul, fard TVA, inclus in propunerea
financiard depiseste valoarea estimati comunicati prin invitatia de participare.
Din prezentul caiet de sarcini face parte Anexa I - Lista de meniuri

Contabil sef,
Chirea Adrian-Ionut
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