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conforn

Caietul de sarcini face parte integranta din Documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor pe
baza cdrora ofertantul participant la proceduri Isi va elabora oferta in vederea incheierii acordului-cadru
avand ca obiect prestarea serviciilor de catering la sediile unitatilor de asistent sociali aflate in subordinea
autoritdfii contractante Directia Generala de Asistentd Sociala si Protectia Copilului (DGASPC) Sector 4,
respectiv:

Centrul de Zi pentru Recuperare Copil cu Dizabilitati "Harap Alb”, Bucuresti, Str. Soldanului
nr. 80A, sector 4 — numiir estimat beneficiari 50;

Centrul de Zi "Eu si prietenii mei”, Bucuresti, Str. Aliorului nr. 8A, sector 4 — numir estimat
s1p S s

beneficiari 45;

Centrul de Zi ”Casa Sperantei”, Bucuresti, Str. Soldanului nr. 80, sector 4 si Str. Nitu Vasile nr.
50-54, sector 4 — numir estimat beneficiari 70;

Serviciul Rezidential pentru Copii si Tineri, Bucuresti, locatiile mentionate mai jos — numiir

estimat beneficiari 80.

Nr.
I Denumire Adresa
crt.
.I cu Gheor . 3, bl. 144, sc. 2, parter, ap.
1 | Casa de tip familial “Cuore™ ?;r s {502, irterap
2 | Casa de tip familial "Bambi” Str. Panselelor nr. 1, bl. 150, sc. 2, parter, ap. 56
Str. [ u Gheorghe nr. 7, bl. 140, sc. 1, et. 1, ap.
3 | Casa de tip familial *Gulliver” 3 - loneseu Laheorghe nr o tals ap
. . Str. Tonescu Gheorghe nr. 11, bl. 138, sc. 2, parter,
4 | Casa de tip familial "Cutezitorii” P SRRSO SR 1 & PasEn
ap. 56
. o5 Str. Anton Bacalbasa nr. 17, bl. 143, sc. I, et. 3, ap.
5 | Casa de tip familial “Praslea cel Voinic” 2]r nion Bacalbasa i ¥ 2 S ey
6 | Casa de tip familial "Muschetarii” Str. Soldanului nr. 12, bl. 159, sc. 2, parter, ap. 56
7 | Casa de tip familial "Magellan” Str. Frumusani nr. 4, bl. 41, sc. 1, parter, ap. 3
8 | Casa de tip familial “Casa Soarelui” Sos. Oltenitei nr. 254, bl. 151, sc. 3, et. 8, ap. 89
Str. Dumitru S ild nr. 11, bl. 106, sc. 1, et. 8, ap.
9 | Casa de tip familial “Luceafarul” SIr HITHITTISAMONA I P LEL S, P
10 | Casa de tip familial *’Steaua Polars” Str. Anton Bacalbasa nr. 17, bl. 143, sc. I, parter, ap.
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Nr.

Denumire Adresa
crt.
4

11 | Casa de tip familial "Robinson Crusoe” Str. Aleea Tebea nr. 8, bl. D12, sc. B, et. 4, ap. 20
12 | Casa de tip familial “Floare de Colt” Sos. Oltenitei nr. 250, bl. 148, sc. 1, et. 3, ap. 12

13 | Casa de tip familial *Pistruiatul” Str. Cetatea Veche nr. 8, bl. 3/4, sc. 1, et. 7 ap. 45

tr. lone . .13 i . 6, ap.

14 | Casa de tip familial "Ram de Maslin” Slr e CHeorghaar. 13,bl. 136,66 3y et 6 ap
15 | Casa de tip familial “Temerarii” Str. Luicd nr. 35A, bl. IV/1A, sc. 2, et. 5, ap. 87

16 | Casa de tip familial “Cavalerii” Str. Aleea Emil Racoviti nr. 2B

17 | Casa de tip familial "Floare Albastra” Str. Aliorului nr. 6A

s Compai‘cimentul Primire in Regim de Bd. Metalurgiei nr. 89

Urgenta

Organizarea si desfdsurarea procedurii de atribuire se realizeaza conform prevederilor:

1) Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completirile ulterioare;

2) HG 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, cu modificérile si completarile ulterioare;

Hotararea Consiliului Local Sector 4 nr. 84/31.03.2022 privind cuantumul alocatiei de hrana pentru

copiii si adultii din centrele/cresele aflate in subordinea/administrarea Directiei Generale de Asistenta

Sociald i Protectia Copilului Sector 4, astfel cum a fost modificatd prin Hordrarea Consiliului Local

Sector 4 nr. 35/23.02.2023;

4) Procedura operationald PO.A11.02 privind realizarea achizitiilor de servicii sociale si alte servicii
specifice cuprinse in Anexa 2 la Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice.

Lo
—

1. OBIECTUL ACHIZITIEI

Autoritatea contractantd Directia Generald de Asistentd si Protectia Copilului Sector 4 va finaliza procedura
de atribuire prin incheierea unui acord-cadru avénd ca obiect Servicii de catering pentru persoanele
beneficiare din cadrul unitatilor subordonate mai sus enumerate, cu durata 16 septembrie 2024 — 30
septembrie 2025.

Cod CPV: 55520000-1 — Servicii de catering (Rev. 2).
Acordul-cadru se va incheia cu un singur operator economic,

Frecventa de atribuire a contractelor subsecvente: lunar/trimestrial/semestrial, conditionat de
existenta resurselor financiare alocate cu aceasti destinatie.

Serviciile de catering includ si Servicii conexe, care se refera la:

a) aprovizionarea alimentelor pentru prepararea hranei;

b) prepararea si livrarea hranei ce revine pe zi calendaristicd sau lucrdtoare, dupd caz, pentru un
beneficiar;

c) prezentarea felurilor de mancare;

d) punerea la dispozitia beneficiarilor, daca este cazul, a recipientelor/echipamentelor care mentin hrana
la temperaturi si conditii optime, conform prevederilor legale;

e) punerea la dispozitia beneficiarilor de personal care se ocupd cu servirea/manipularea si consilierea
pentru alcdtuirea meniului si, daca este necesar, pentru alegerea bauturilor.

in functie de fondurile bugetare alocate pentru indeplinirea acordului-cadru sau de unele situatii care nu pot
fi prevézute la incheierea acestuia (modificari de efective - numir de persoane beneficiare din unitati),
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autoritatea contractanta isi rezervd dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile de servicii care fac
obiectul acordului-cadru.
Nu sunt acceptate oferte alteranative. Nu sunt acceptate oferte partiale.

2L CONSIDERATII GENERALE
2.1 DESCRIEREA SERVICIILOR DE CATERING

Prestatorul trebuie sa asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea hranei pentru persoanele
beneficiare din cadrul centrelor mentionate mai sus, in cantitétile si continutul caloric stabilit prin normele
de hrand prevazute in legislatia in vigoare si cu respectarea nivelului minim al alocatiei de hrana, dupa cum
urmeaza:

- Centrul de Zi pentru Recuperare Copil cu Dizabilititi “Harap Alb” (50 beneficiari iau masa numai
in vacante, 78 zile; din cei 50 beneficiari, 25 iau masa si In zilele lucratoare, 185 zile) beneficiazi de:
- micul dejun (masa de dimineati), servit la ora 8.30;
- gustare, servitd la ora 10.00;
- Pprénz (masa de pranz), servit la ora 12.30;
- gustare, servita la ora 15.00-15.30.

- Centrul de Zi ”Eu si Prietenii mei” (45 beneficiari x 260 zile) beneficiazi de:

- micul dejun (masa de dimineat), servit la ora 8.30;

- pranz (masa de pranz), servit la ora 12.30;

- gustare, servitd la ora 15.00-15.30.
Observatie: copiii care vin in Centru de dimineata (invata dupd-amiaza) beneficiaza de micul dejun si
prénz); copiii care vin in Centru dupi-amiaza (invata dimineata) beneficiaza de pranz si gustare.

- Centrul de Zi ”Casa Sperantei” (70 beneficiari x 260 zile) beneficiaza de:
- micul dejun (masa de dimineatd) sau gustarea, servite la ora 08.30 sau 15.00-15.30, in
functie de orarul copiilor;
- pranz (masa de pranz), servit la ora 12.30-13.00.

- Serviciul Rezidential pentru Copii si Tineri (80 beneficiari x 380 zile) beneficiaza de:
- micul dejun (masa de dimineat#), servit la ora 8.30;
- gustare, servita la ora 10.00;
- prinz (masa de prdnz), servit la ora 12.30;
- gustare, servitd la ora 15.00-15.30;
- cina (masa de seara), serviti la ora 17.30.

Micul dejun: Va fi compus 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 pranz: Va fi compusi din 2 (doua) feluri de mancare: felul 1 - supe, ciorbe; felul 2 - fripturi,
snitele, chiftele, etc. + garniturd/mancaruri scézute;
Cina: Va fi realizata din hrana calda sub forma de mancaruri scdzute, la care se adaugd ceai, compot, lapte

sau cacao cu lapte.

Gustiri: In functie de centru, se vor introduce si gustiri; produse care se pot consuma nepreparate sau
semipreparate, ambalate in pachete individuale ambalate sau neambalate, precum: fructe proaspete, diverse
deserturi, chec, prajiturd, budinca, placinti etc.
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2.3 PREPARAREA HRANEI
Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesitatile calorice ale beneficiarilor.

Seful de centru va stabili, impreund cu prestatorul, o listd de meniuri, din care prestatorul este obligat s
aleagd céte unul pentru fiecare zi, cu conditia ca acest tip de meniu si nu se repete pe parcursul unei
saptamani.
Prestatorul poate propune - numai printr-un inscris - si alte tipuri de meniuri, dar nu le va putea folosi pana
cand nu va avea in prealabil aprobarea scrisa din partea personalului de specialitate din cadrul unitatii
respective,

Personalul de specialitate si seful centrului vor avea obligatia si dreptul de a urmdri 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 si seful de centru vor avea dreptul si sisteze distribuirea hranei, iar
prestatorul va fi obligat si inlocuiasci alimentele sau hrana in cauzi cu altele/alta corespunzitoare,
fara a pretinde pliti suplimentare pentru aceasta, in termen de 2 ore de la primirea notificirii.

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

Comanda se va face de seful de centru, care va specifica numarul exact de portii.
In functie de necesitati, modalitatea de comanda se poate stabili, de comun acord, si in alt mod.

24  LIVRAREA HRANEI

Livrarea hranei se va realiza in ficcare zi calendaristica sau lucritoare, in functie de centru, de 3 (trei)
ori pe zi, dupa cum urmeazi:
- Mic dejun: ora 08.00-08.30;
- Prénz: felul I §i 11, ora 12.00-12.30;
- Cina: felul I'siII, ora 17.00-17.30;
- 2 gustdri: cea de dimineata va fi livrata impreund cu micul dejun, cea de dupd-amiaza va fi livrata
impreund cu pranzul.

Numarul de livréri va fi egal cu numirul de mese principale, acestea fiind considerate micul dejun, pranzul
si cina.

Programul de servire a meselor va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzidtor, in functie de
necesitafi si la dorinta beneficiarului,

Programul va fi anuntat in scris la inceputul activitatii si ori de cate ori va suferi modificari.

In situatia in care prestatorul poate oferi, fira costuri suplimentare pentru achizitor, echipamente care
mentin hrana la temperaturi si conditii optime, conform prevederilor legale, autoritatea contractanti poate
opta pentru stabilirea numarului de livrari zilnice.

2.5 TRANSPORTUL HRANEI LA SEDIILE UNITATILOR BENEFICIARE

Transportul hranei 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 citre unitatea beneficiara.
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In vederea rezolvirii problemelor curente si evitirii unor disfunctionalitati, prestatorul va numi persoane
cu responsabilitati operative, care vor prelua zilnic eventualele solicitiri $i observatii din partea centrului,
facute de persoanele delegate de conducerea unititii cu astfel de sarcini,

3. CONSIDERATII PRIVIND PRESTAREA SERVICIILOR DE CATERING
Conditii minime impuse de autoritatea contractanti

Ofertantul participant la procedura de atribuire trebuie s aiba capacitatea tehnic si profesionala pentru a
indeplini activitatile care fac obiectul acordului-cadru, respectiv ale contractelor subsecvente care vor fi
atribuite in baza acestuia.

Prestatorul trebuie sd constituie stocuri de sigurantd pentru o perioadi de minim 3 zile, constand 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 garaniia
produselor constituite in stocuri.

Prestatorul trebuie si asigure prepararea hranei din produse agro-alimentare de calitate.

Prestatorul trebuie sa asigure, in lipsa unor produse prevédzute in meniurile saptimanale, alte produse prin
substituire numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabild a sefului de centru, la echivalentul valoric
si nutritional al celor inlocuite.

Prestatorul trebuie si asigure:

a. conditiile igienico-sanitare previzute de actele normative in vigoare pentru depozitarea si pastrarea
produselor agro-alimentare si pentru prepararea, depozitarea si transportul hranei:
b. iIntocmirea meniului sdptiménal tindnd cont de urmitorij factori:
I realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de bazi (proteine, lipide, glucide
ete);
il. afectiunile, bolile si indicatiile medicale ale beneficiarilor;
iii. anotimpul in care se prepard meniurile:
iv.  preferintele beneficiarilor pentru anumite feluri de mancare;
v. planurile de meniu intocmite in ultimele doui saptdmani, spre a nu se repeta felurile de
mancare;
vi. realizarea unor feluri de méancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de cei care le
consuma;
vii. mancarea si fie consistenti si s& dea senzatia de satietate;
viii. mancarea s fie variata, atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinara;
iX. asigurarea meniurilor traditionale cu ocazia sirbatorilor legale si religioase (Paste, Craciun,
Revelion etc.), tort aniversar pentru zilele de nastere ale beneficiarilor, pentru Serviciul
Rezidential pentru Copii si Tineri.

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

Prestatorul are obligatia de a remedia deficientele constatate de citre achizitor sau de catre 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, prestatorul asigura gratuit o probi recoltati din fiecare fel de hrand administrati (mancare
gatita sau hrani rece), care va fi pastratd in frigider 48 de ore. De asemenea, hrana va fi verificata
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obligatoriu de seful de centru si de personalul de specialitate. Avizul acestora se va regasi pe documentul
de distributie.

Cerinte specifice privind transportul hranei

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de citre
Ministerul Sanattii, menginute curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare s,
acolo unde este necesar, vor fi create conditii pentru a permite o curitare 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 si pastreze
temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare.

Recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuie folosite decat la transportul alimentelor, acolo unde
existd riscul contamindrii alimentelor. Alimentele voluminoase sub forma lichida, granulata sau pudrd
trebuie transportate in recipiente si/sau containere/tancuri rezervate transportului alimentar, Aceste
containere trebuie marcate clar si la loc vizibil, astfel incat si nu se poata sterge, intr-una sau mai multe
limbi comunitare, care si ateste faptul c& acestea sunt utilizate la transportul alimentelor sau si 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 contaminirii.

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 contaminérii.

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

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

Cerinte specifice privind igiena personalului

Fiecare persoani 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 si respecte regulile
igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical la angajare si periodic al personalului
care participa in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor si distribuirea hranei preparate,
se va efectua in conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru Unitatile de Alimentatie Publici si
indicatiilor medicului de medicina muncii, puténd fi verificat de autoritatea contractanti.

Cerinte specifice privind alimentele

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi protejate
impotriva oriciiror contaminiri probabile ce pot face alimentele improprii consumului uman, periclitarii
sanatatii sau contaminarii in asa mod incét nu se vor putea consuma in acea stare. in particular, alimentele
trebuie amplasate si/sau protejate astfel incit si se minimalizeze riscul contamindrii. Se vor introduce
mdsuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sd poata fi controlate,

Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a microorganismelor
patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care si nu prezinte risc pentru
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sanatate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se va permite expunerea acestora pe perioade limitate, in afara
temperaturii potrivite, atunci cénd este necesar ca alimentele si se adapteze modalitatilor de preparare,
transport, depozitare, prezentare si servire.

Se recomanda ca hrana sa fie serviti la aproximativ 30 min. de la preparare. In caz contrar, trebuie mentinuti
la o temperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana calda si la max. 4 grade Celsius pentru hrana
rece.

Cerinte privind capacitatea tehnici si profesionala

Atat echipamentele/utilajele necesare prestarii serviciilor, cat si cele de rezerva, vor fi conform legislatiei
romane in vigoare si standardelor europene.

Prestatorul trebuie sa realizeze la termenele legale, si ori de cate ori este necesar, verificiirile metrologice
ale aparatelor de masuri si control utilizate.

Livrarea meniurilor se asigurd de citre prestator.

Prestatorul trebuie sa asigure personalul de specialitate calificat necesar prestirii serviciilor de catering
si serviciilor conexe in conformitate cu propunerea tehnici. Propunerea tehnici trebuie si respecte toate
cerintele prevazute in prezentul caiet de sarcini.

Personalul prestatorului, utilizat pentru indeplinirea acordului-cadru, trebuie si respecte regulile de ordine
interioard previzute in regulamentele unititiilor beneficiare.

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

4, ELABORAREA PROPUNERII TEHNICE

Propunerea tehnicd va contine un comentariu articol cu articol al cerintelor prevazute in prezentul caiet de
sarcini, in scopul demonstririi conformitatii acesteia cu cerintele respective.

Propunerea tehnicii va cuprinde, de asemenea, minim 2 variante de meniuri siptimanale, utilizand
lista de meniuri anexati prezentului caict de sarcini, respectiv mic dejun, pranz, cini si gustdri, pentru
fiecare zi a siptamanii.

5. ELABORAREA PROPUNERII FINANCIARE
Ofertantul va elabora propunerea financiari pe baza:
- cantititilor maxime de servicii (portii) care ar putea fi solicitate pe durata intregului acord-cadru;

- cuantumul alocatiei de hrani (lei/zi/beneficiar) stabilit prin Hotirdrea Consiliului Local
Sector 4 nr. 84/31.03.2022 privind cuantumul alocatiei de hrana pentru copiii si adultii din
centrele/cresele aflate in subordinea/administrarea Directiei Generale de Asistentd Sociald si
Protectia Copilului Sector 4, astfel cum a fost modificati prin Hordrirea Consiliului Local Sector 4
nr. 35/23.02.2023, respectiv:

- pentru copii cu handicap din centrele de zi (Centrul de zi pentru recuperare copil cu
dizabilitati "Harap Alb™) — 23,85 lei/zi/beneficiar fira TVA, respectiv 26,00 lei/zi/beneficiar
inclusiv TVA;

- pentru copii din centrele de zi (Centrul de zi “Eu si prietenii mei si Centrul de zi "Casa
Sperantei”) — 21,10 lei/zi/beneficiar fara TVA, respectiv 23,00 lei/zi/beneficiar inclusiv
TVA,

- pentru copiii si tinerii din centrele rezidentiale (Serviciul Rezidential pentru Copii si Tineri)
— 23,85 lei/zi/beneficiar fard TVA, respectiv 26,00 lei/zi/beneficiar inclusiv TVA;
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- valoarea propusi pentru serviciile conexe, lei/zi/beneficiar.

Ofertantul va elabora propunerea financiari astfel incat aceasta si edidentieze distinct valoarea hranei si
valoarea serviciilor conexe, in lei firi TVA, la care se adaugad TVA 9%.

Cota redusi de 9% este reglementati de prevederile art. 291 alin. (2) lit. €) si k) din Legea nr. 227/2016
privind codul fiscal, cu modificarile si completérile ulterioare.

Preturile unitare ale serviciilor care fac obiectul acordului-cadru sunt ferme in lei si nu se ajusteaza pe
durata acordului-cadru.

6. CRITERIUL DE ATRIBUIRE: pretul cel mai scizut

Stabilirea ofertei cistigitoare se realizeazi numai prin comparatia preturilor prezentate in cadrul ofertelor
admisibile, fird sd fie cuantificate alte elemente de natura tehnici sau alte avantaje care rezultd din modul
de indeplinire a obiectului acordului-cadru de citre operatorii economici participanti la procedura de
atribuire.

Clasamentul ofertelor se stabileste prin ordonarea crescitoare a preturilor respective, oferta cistigitoare

fiind cea de pe primul loc, respectiv cea cu pretul cel mai scazut.

Departajarea ofertelor, aplicind criteriul de atribuire, se face pe baza pretului ofertat pentru
prestarea serviciilor conexe.

In cazul in care doud sau mai multe oferte sunt situate pe primul loc, autoritatea contractanti solicits
ofertantilor o nou# propunere financiars, iar acordul-cadru va fi incheiat cu ofertantul a cdrui noui
propunere financiard are pretul cel mai scazut.

7. Modalititi de platid
Prestatorul va emite facturile lunar, in baza documentelor insotitoare de predare-primire a hranei intocmite

la livrarea zilnic, respectiv dispozitia de livrare si certificatul de conformitate, pentru fiecare unitate
beneficiara.

Achizitorul va efectua plitile in contul de trezorerie al prestatorului, dupa semnarea proceselor-verbale de
receptie a serviciilor prestate, in termen de maxim 30 zile de la data la care factura este disponibila
achizitorului pentru descércare din sistemul national privind factura electronici RO e-Factura, in limita
creditelor bugetare si de angajament aprobate cu aceasti destinatie.

Anexi: Lista de meniuri.
fntocmit,

Referent,
Stela POPESCU

f/m
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LISTA DE MENIURI

Anexa

Nr. crt, Denumirea preparatului Cantitate pe portie
SUPE
1 Supi de bulion cu orez 400 gr.
2 Supi din carne de pasire cu fidea 400 gr.
3 Supd din carne de pasire cu taitei 400 gr.
4 Supi de cartofi 400 gr.
5 Supad de ciuperci 400 gr.
6 Supd de conopidi 400 gr.
7 Supi de fasole alba 400 gr.
8 Supa de fasole verde 400 gr.
9 Supd cu gélusti de gris 400 gr.
10 Supd de gulii 400 gr.
11 Supa italiani 400 gr.
12 Supd de legume 400 gr.
13 Supd de mazire cu gilusti 400 gr.
14 Supi de oase cu fidea 400 gr.
15 Supé de oase cu orez 400 gr.
16 Supa polonezi din rosii 400 gr.
17 Supd de praz cu cartofi 400 gr.
18 Supd de rosii cu orez 400 gr. N
19 Supa de rosii cu paste fainoase 400 gr.
20 Supé de salatd verde 400 gr.
CIORBE
1 Ciorba de burta 100/300 gr
2 Ciorbd de carne de porc 40/360 gr
3 Ciorb cu carne de vaci cu fidea 40/360 gr
4 Ciorbi cu carne de vaci cu legume 40/360 gr
5 Ciorba de cartofi 400 gr.
6 Ciorba de conopidi 400 gr.
7 Ciorba de fasole alba 400 gr,
8 Ciorbé de fasole albi cu carne de porc 400 gr.
9 Ciorba de fasole verde cu costita afumata 400 gr.
10 Ciorbd de perisoare 60/340 gr
11 Ciorba de rosii cu orez 400 gr.
12 Ciorba de praz 400 gr.
13 Ciorbd de perisoare 60/340 gr
14 Ciorbd {draneasca cu carne de porc 40/360 gr
15 Ciorbd firineasca cu carne de pasire 40/360 gr
16 Ciorba frineasca de legume 400 gr.
17 Ciorbd de varza albi dulce 400 gr.
BORSURI
1 Bors din carne de pasire cu orez 60/340 gr
2 Bors de crap 100/300 gr
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Nr. crt. Denumirea preparatului Cantitate pe porti]
3 Bors de fasole verde 400 gr.
4 Bors din carne de miel 60/340 gr
5 Bors moldovenesc din carne de vaca 40/360 gr
6 Bors de pasire cu legume 400 gr.
7 Bors a la rus 40/360gr
8 Bors de sfecla 40/360 gr
9 Bors fdrdnesc din carne de porc cu cartofi 60/340 gr
PREPARATE FARA CARNE
1 Ardei umpluti cu legume si sos tomat 160/140 gr
2 Ardei umpluti cu orez 160/140 gr
3 Budinci de legume 200 gr.
4 Budincd de spanac cu cascaval 220 gr.
5 Cartofi gratinati 250 gr.
6 Cartofi cu unt si smantani 260 gr
7 Ciulama de ciuperci 260 gr
8 Ciuperci a la grec 150 gr.
9 Conopida cu sos de smantana 150/100 gr
10 Dovlecei a la grec 250 gr.
11 Dovlecei cu unt si smantana 200 gr.
12 Fasole batuta 200 gr |
13 Fasole verde cu smantana 250 gr.
14 Ghiveci national ( minim 9 legume ) 60/250 gr
15 lahnie de fasole alba 150 gr.
16 Macaroane cu brdnzi si unt 250 gr.
17 Macaroane cu sos tomat 300 gr
18 Mancare de cartofi cu masline 250 gr.
19 Méncare de cartofi cu smantana 250 gr.
20 Méncare de conopida 300 gr.
21 Miéncare de fasole verde 300 gr.
22 Papricas de cartofi cu ciuperci si smantana 250 gr.
23 Pilaf cu praz 250 gr.
24 Pilaf cu spanac si sos tomat 400 gr.
25 Piure de spanac (cu ous) 80/180 gr
26 Praz cu masline 120/125/30 gr
27 Salatd orientala 300 gr.
28 Sarmale cu orez 200/150 gr
29 Stufat de legume 200 gr.
30 Téitei cu cartofi 300 gr.
31 Téitei cu varza 250 gr.
32 Tocand de cartofi 250 gr.
33 Tocana dobrogeani 220 gr.
34 Tocani olteneasci de legume 250 gr.
PREPARATE DIN PESTE

1 Macrou in sos tomat cu pilaf simplu de orez 200 gr.
2 Maéncdrica de peste oceanic 200 gr.

L 3 Marinata de peste oceanic 100/100 gr
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Nr. crt. Denumirea preparatului Cantitate pe portie
4 Papricas de peste oceanic 300 gr.
5 Peste préjit cu cartofi natur 150/150 gr j
6 Plachie de peste (méncarica moldoveneasca) 100/200 gr
PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE PASARE
1 Carne de pasire la tavi cu piure de cartofi 150/150 gr
2 Ciulama din carne de pasire cu mamaliguta 90/200/200 gr
3 Conopidi cu carne de pasire 90/120/200 gr
4 Fasole verde cu carne de pasire 90/100/100 gr
5 Fripturd din carne de pasire la tava cu varza cilits 100/200 gr
6 Legume cu carne de pasire 90/300 gr
7 Gulas cu carne de pasire 100/100 gr
8 Ostropel din carne de pasire 90/100/120 gr
9 Papricas din carne de pasire cu cartofi 90/120/100 gr
10 Pilaf cu carne de pasare 90/200 gr
L 11 Rosii cu carne de pasire 90/230 gr
12 Spanac cu carne de pasire 250 gr.
13 Pui sote cu galuste 90/100/100 gr
14 Tocani cu carne de pasire si mamaliguta 90/200/200 gr
15 Pui cu masline 90/125 gr
16 Vinete cu carne de pasire 90/120/100 gr
17 Fripturd de pui cu sos de legume 100/100 gr
18 Piept pui cu legume 150/150 gr
19 Pui cu bame 300 gr.
20 Piept pui cu mazire 300 gr.
21 Snitel de pui 100 gr.
L 22 Piure de cartofi cu crenvursti de pui 300 gr.
23 Carne de pasire cu sos tomat si orez 90/230 gr
24 Ficat de pasire la tavi 100 gr.
25 Sarmale cu carne de pui 350 gr.
PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE VACA
1 Castraveti cu carne de vita 250 gr.
2 Chiftelute marinate 90/140 gr
3 Conopida cu carne de vita 45/120/100 gr
4 Chiftelute cu sos de smantana 90/100 gr
5 Dovlecei umpluti cu carne de vita 160/100/20 gr
6 Fasole verde cu carne de vita 45/100/150 gr
7 Fripturd de viti cu sos 150 gr.
8 Ghiveci cu carne de vita 45/255 gr
9 Mazére cu carne de vita 45/80/120 gr
10 Musaca de cartofi cu carne de vita 220/100 gr
11 Musaca de conopidi cu carne de vita 220/100 gr
12 Musaca de paste fiinoase cu carne de vita 220/100 gr
13 Ostropel cu carne de vit 45/120/100 gr
14 Rosii cu carne de vita 45/250 gr
| 15 Snitel pane din carne de viti 100 gr.
16 Spanac cu carne de viti ] 45/200 gr
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Nr. crt. Denumirea preparatului Cantitate pe portie
17 Tocand cu carne de vita si mamaliguta 45/150/200 gr
18 Varza cu carne de vita 60/250 gr
19 Bame cu carne de vita 300 gr.

20 Fripturd picanti 70/75 gr

21 Muschi la tava cu sos brun 200 gr.
PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE OVINE

1 Fripturd de miel la tava 200 gr

2 Stufat de miel 85/250 gr

3 Tocani de miel cu mamaliguta 85/180/200 gr

4 Spanac cu carne de miel 85/180 gr
PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE PORC

1 Mancare de castraveti cu carne de porc 290 gr.

2 Carnati de porc proaspeti 60/150/100 gr

3 Fasole boabe cu ciolan 200/250 gr

4 Ficat de porc indbusit cu sos de smantana 70/100 gr

5 Fripturd de porc cu ciuperci 60/25/100 gr

6 Musaca de cartofi cu carne de porc si sos tomat 220/100 gr

7 Papricas din carne de porc 55/200 gr

8 Parjoale din carne de porc 115 gr

9 Sarmale din carne de porc si mamaliguta 180/230/15/100 gr

10 Snitel de porc 100 gr.

11 Snitel parizian din carne de porc cu cartofi natur 60/150 gr

12 Tocani cu carne si mamiliguta 60/120/100 gr

13 Varzi cu carne de porc si mamaliguta 60/250/150 gr

14 Varza clujeani 350 gr.

15 Ardei umpluti cu carne de porc 175/100/25 gr

16 Chiftele din carne de porc 120 gr ( 3 buc)

17 Cotlet de porc la cuptor banatean 70/80/200 gr

18 Cérnati cu varza 60/200 gr

19 Ciolan cu varza si mamaliguta 200/250 gr
PREPARATE DIN CARNE TOCATA

1 Chiftele marinate 90/140 gr

2 Perisoare cu verdeata 120/150/25 gr

3 Musaca de cartofi 220/100 gr

4 Musaca de dovlecei 220/100 gr

5 Musaca de vinete 220/100 gr

6 Dovlecei umpluti 160/100/20 gr
SALATE

1 Salatd asortata 200 gr.

2 Salatd de castraveti 150 gr.

3 Salati de sfecla 150 gr.

4 Salatd de varzi albi 150 gr.

5 Salatd de varzi rosie 150 gr.

6 Salata verde 150 gr.
DULCIURI DE BUCATARIE SI PRODUSE DE PATISERIE

1 | Budinca cina [ 200 gr.
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Nr. crt. Denumirea preparatului Cantitate pe portie
2 Budinca din macaroane si sirop 250 gr.
3 Budincd de orez cu mere 250/25 gr
4 Clatite umplute cu branzi de vaci 200 gr
5 Compot fructe 250 gr.
6 Gogosi cu marmelada 80 gr.
7 Haiosi cu gem 90 gr.
8 Melci cu brinzi 90 gr.
9 Minciunele 150 gr,
10 Orez cu lapte 150 gr.
11 Placinti cu branzi de vaci 220 gr.
12 Placintd cu mere 150 gr.
13 Taitei cu branzi de vaci 300 gr
14 Paste fainoase cu lapte 200 gr.
15 Clatite umplute cu gem / dulceata 120 gr
16 Budinca cu gris 150/25 gr
17 Coltunasi cu branzi de vaci 200/30 gr
18 Cozonac diverse umpluturi(nuca,staﬂde,rahat,cacao) 100 gr.
19 Chec 100 gr.
20 Gris cu lapte 150 gr.
21 Macaroane cu ton 300 gr.
22 Spaghete milaneze 300 gr.
23 Spaghete cu branzi de vaci 250 gr.
24 Spaghete cu bacon si masline 350 gr.
25 Tarta cu fructe 100 gr.
26 Ciocolatd 50 gr.
27 Corn cu ciocolatd 70 gr. | buc.
28 Prajiturd "Magura" 38 gr. I buc,
29 Napolitane 40 gr. 1 buc.
30 Nuga 50 gr.
31 Rulada 100 gr.
32 Fructe proaspete 200 gr.
33 Suc 250 ml.
34 Apd minerala 500 ml.
35 Tort diverse sortimente cremi de ciocolata, fructe, frisca 100 gr.
36 Turtd dulce 50 gr.

GARNITURI
1 Cartofi taranesti 100 gr.
2 Cartofi natur 150 gr.
3 Cartofi prajiti 100 gr.
4 Fasole verde sote 100 gr,
5 Mazire sote 90 gr.
6 Morcovi sote 100 gr.
7 Pilaf simplu de orez 100 gr.
8 Piure de cartofi 100 gr.
9 Varza inabusita 100 gr.

PRODUSE MIC DEJUN
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Nr. crt. Denumirea preparatului Cantitate pe portie
1 Brénzi dulce 100 gr.
2 Branza topita 50 gr.
3 Cacao cu lapte 250 ml.
4 Cagcaval 60 gr.
5 Ceai fructe / plante 250 ml.
6 Gem fructe 40 gr.
7 Taurt 100 gr.
8 Lapte 250 ml.
9 Lebir 100 gr,
10 Margarina 40 gr.
11 Parizer pasire 100 gr.
12 Pate ficat pasire 40 gr.
13 Pate ficat porc 40 gr,
14 Rosii 100 gr.
15 Toba 100 gr.
16 Salam porc 100 gr.
17 Sunci presati pasire 100 gr.
18 Unt 40 gr.
19 Telemea vacd 100 gr.
20 Zacusci 40 gr.
21 Cremwusti 60 gr
22 Ou fiert 1 buc
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