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CAIET SARCINI
privind achizitia de SERVICII DE CATERING pentru beneficiarii
Scolii Gimnaziale din ORASUL JIMBOLIA, JUDETUL TIMIS, in cadrul Programului
National ,,Masi san:itoasa” (PNMS)

derulat pe perioada desfasuririi cursurilor scolare din anul 2025

Prezentul caiet de sarcini face parte integranta din documentatia de atriburie si constituie ansamblul
cerintelor pe baza carora ofertantul participant la procedura isi va elabora oferta in vederea atribuirii
contractului de achizitie publica de servicii, respectiv servicii de catering.

COD CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli (Rev.2).

Caietul de sarcini contine indicatii privind regulile de baza care trebuie respectate, astfel incat
potentialii ofertanti sa elaboreze propunerea tehnica corespunzator cu necesitatile autoritatii
contractante. Cerintele impuse prin caietul de sarcini sunt conditii minimale pe care trebuie sa le
indeplineasca oferta castigatoare.

Ofertantul va depune in oferta tehnica obligatoriu, cel putin urmatoarele:

» O descriere a planului de lucru conceput pentru prestarea serviciilor de catering.

> Activitatiile si sarcinile concrete incredintate personalului implicat in indeplinirea
contractului.

» Descrierea echipamentelor cu care prestatorul va prepara si furniza mancarea.

» Ofertantul va garanta respectarea tuturor normelor in vigoare aplicabile activitatilor de
alimentatie publica.

INFORMATII GENERALE

Informatii despre Autoritatea Contractanta

Unitatea Administrativ Teritoriali:

ORASUL JIMBOLIA: Cod de identitate fiscala 2502763, Adresa: str. Tudor Vladimirescu, nr.81,
jud. Timis, Localitate: Jimbolia, Cod NUTS RO424 Timis, Cod Postal: 305400, Tara: Romania, E-
mail: erzsi.barma@jimbolia.ro , Telefon: 0256/3 60770, fax 0256/360784

Adresa web a sediului principal al autoritatii/entitatii contractante(URL) https://www.jimbolia.ro/

Suma alocata conform HG 23/2025 = 15 lei/ portie, inclusiv taxa pe valoarea addugatd 9%, respectiv
13,7615 lei/ portie, fara TVA.



4. Sursa de finantare - Programul National ,Masd sanitoasi” (PNMS) derulat pe perioada
desfasurarii cursurilor scolare din anul 2025.

Tip de contract: contract de prestari servicii

DESCRIEREA GENERALA A SERVICIILOR

Obiectul prezentului contract de achizitie publicd 1l constituie prestarea serviciilor de catering,
respectiv pregitirea, prepararea si livrarea zilnici a MESEI CALDE in regim de catering
(FELUL IT), pentru scolarii/ elevii inscrisi la zi la Scoala Gimnaziala din Orasul Jimbolia.

Orasul Jimbolia organizeaza prezenta procedura in vederea atribuirii unui contract de prestari servicii
cu incepere de la data semnarii sale de catre ambele parti pe o perioada de 8 luni (lunile din

calendarul scolar: martie, aprilie, mai, iunie 2025, respectiv septembrie, octombrie, noiembrie si
decembrie 2025).

Numar de zile in care se desfasoara activitatea scolara: Martie — 11 zile; Aprilie — 16 zile: Mai — 21
zile; Iunie — 14 zile; Septembrie — 17 zile; Octombrie — 18 zile; Noiembrie — 20 zile; Decembrie — 14
zile.

Suportul alimentar nu se acordd pe perioada vacantelor sau a altor zile declarate prin lege ca zile
nelucritoare.

La Scoala Gimnaziala din Orasul Jimbolia, pentru anul scolar 2024-2025 sunt inscrisi, la zi:

a) un numar de 770 elevi, in perioada martie 2025 - funie 2025.

Din cuantumul de 770 elevi beneficiari inscrisi la zi la Scoala Gimaziala din Jimbolia,

- 766 elevi vor primi portii fira restrictii alimentare;

- 4 elevi/portii cu alegii/intolerante/restrictii ale regimului alimentar in perioada martie-iunie 2025

b) Aproximativ 770 elevi vor fi inserisi in perioada septembrie 2025 — 31 decembrie 2025.
Pentru aceasta perioada elevii care prezinta alegii/intolerante/restrictii ale regimului alimentar vor fi
comunicati la inceputul anului scolar, respectiv in luna septembrie 2025.

Numarul portiilor de masa calda se distribuie zilnic in functie de numarul de elevi prezenti la cursuri
si va fi comunicat prestatorului zilnic la ora 09:00 AM de catre conducerea scolii sau de
imputernicitul acestuia.

Obligatoriu, la efectuarea livrarilor, furnizorul va prezenta urmatoarele documente: aviz de insotire a
marfii, registru evidenta livrari produse culinare, declaratie de conformitate semnata de reprezentantii
prestatorului.

Pentru anul 2025 se vor distribui un numar estimativ de 100,870.00 portii de masa calda pentru
beneficiarii programului.

In functie de modificarile intervenite in frecventa beneficiarilor, autoritatea contractanta isi
rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua numarul portiilor de masa calda, fara
modificarea pretului unitar si fara vreo notificare prealabila, c¢i numai prin precizarile cu




rivire la numarul de beneficiari cu rinsi in comanda lansa
valoarea totala de plata in baza contractului

ta catre prestator zilnic; astfel,

va rezulta prin inmultirea numarului de portii

receptionate cu pretul unitar ofertat.

Cantitatile estimate zilnice sunt cuprinse mai jos:

Pret Unitar Cantitate per Valoare
o Descriere locatie UM Tip meniu k.:]/ . unitate de Nu“?ar totgla/umtate =
crt. portie/lei, . de zile Invatamant
fara TVA Lei, fara TVA
1 STR.TUDOR Portie/ | FELUL II 13,7615 308 portii, fara | 131 555.249,00
VLADIMIRESCU elev restrictii
NR.83, Jimbolia
2 STR.LORENA NR.35, Portie/ | FELUL 11 13,7615 364 vportii, din | 131 656.200,00
Jimbolia elev care 2 portii cu
restrictii
3 STR.GEORGE Portie/ | FELUL 11 13,7615 98 portii, din care | 131 176.670,27
ENESCU NR.9, elev 2 portii cu
Jimbolia restrictii
TOTAL | 770 131 1,388,119.2’7‘

Valoarea estimata a achizitiei pentru anul 2025:
770 portii x 131 zile x 13,7615 lei/portie, firi TVA = 1,388,119.27 lei firs TVA

Modalitatea de servire a mesei: in fiecare sali de clasd, in timpul pauzei de masa (interval orar
11:45 — 12:15, elevii ciclului primar si gimnazial), astfel ca prestatorul va livra marfa la locatiile
beneficiarului la ora 11:15. Hrana nu va fi livrata mai devreme de ora stabilita de beneficiar intrucat
acesta din urma nu are capacitatea de a depozita meniurile pana la servirea mesei de care elevi.

Ofertantul se obligi sd presteze serviciile de catering pentru asigurarea masei calde acordate in baza
HG 23/2025 in conditiile stabilite prin Anexa 2 — Normele minime obligatorii care trebuie respectate
in pregatirea mesei pentru elevi.

Livrarea mesei calde se va face in perioadele si la toate locatiile indicate de Autoritatea
Contractanta, odati pe zi, dupi cum urmeaza :
Livrarile vor avea loc de luni pana vineri, astfel:
LOCATIILE la care se livreaza hrana zilnica sunt urmatoarele:
o Str. Tudor Vladimirescu, nr. 83, oras Jimbolia, ora 11:15 - 308 portii, fara restrictii :
o Str. Lorena, nr. 35, oras Jimbolia, ora 11:15 - 364 portii, din care 2 portii cu restrictii;
o Str. George Enescu, nr.9, oras Jimbolia, ora 11:15 - 98 portii, din care 2 portii cu
restrictii.

DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING

Ofertantul trebuie sd asigure zilnic (de luni pénd vineri) pregatirea, prepararea si livrarea hranei
(mesei calde) pentru scolarii/elevii inscrisi la zi la Scoala Gimnaziala Jimbolia care se va servi o data
pe zi si va include: FELUL II (care nu va cuprinde ciorba/supa) in locatiile specificate anterior.

Nota: In vederea asiguririi conditiilor igienico-sanitare,
alimentar trebuie livrate in portii individuale,

produsele care fac obiectul suportului
in ambalaje alimentare care si respecte legislatia



privind materialele in contact cu alimentul, sigilate si etichetate corespunzdtor, insotite de tacamuri
de unici folosinta care permit consumul in condifii optime de igieni.

Suportul alimentar, rtespectiv « MASA CALDA » in regim de catering, trebuie si respecte
prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie sinitoasa in unitafile de invatimant
preuniversitar si ale Ordinului ministrului sanatafii publice nr. 1.563/ 2008 pentru aprobarea Listei
alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor §i a principiilor care stau la baza unei
alimentatii sénatoase pentru copii si adolescenti.

Masa caldd propusa de Autoritatea Contractanti este COMPUSA OBLIGATORIU DIN FELUL II
(CARE NU VA CUPRINDE CIORBA/SUPA) si are la bazi variantele orientative de meniu, care
includ sugestiile Institutului National de Sanatate Publica exemplificate in Anexa 2 din HG 23/2025,
redate mai jos :
Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanitate Publici:
* legume cu piept de pui/carne slabi de porc la gratar;
* méncare de mazire cu piept de pui/carne slabi de porc/vita;
e pilaf cu legume si ficétei de pui;
® piure de morcov cu gritar de pui/carne slaba de porc;
piure de cartofi, salata cu piept de curcan:
mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;
ghiveci de legume cu pui/carne slabi de porc;
orez cu legume si pui/carne slabé de porc/viti la tavi;
sufleu de broccoli cu branzi;
cartofi gratinati, salata cu piept de pui la gritar;
tocani de legume cu orez brun;
piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume la cuptor;
omletd cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemea:
sufleu de conopidd, broceoli si branzi la cuptor;
dovlecel umplut cu brinzi la cuptor;
ciuperci la cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu varsta mai mare de 7 ani;
macaroane cu branza;
cartofi frantuzesti, la cuptor, cu branzi si ou;
quinoa cu legume.

Nota: NU SE ACCEPTA HRANA RECE SUB FORMA DE SANDWICH SAU SIMILAR. NU SE
ACCEPTA MEZELURI, CRENVURSTI, ORGANE DE ANIMALE (exceptie ficatei de pui).

Masa calda va contine un fel de mancare principal (exclusiv ciorbe) format din:
1) carne de pasare/ carne de curcan/carne de porc/carne de vita/ peste
2) garnitura (in conformitate cu exemplele din Anexa nr. 2 1a HG nr. 23/2025)
3) salata (varza, rosii, castraveti, sfecla, de sezon)
4) paine

' O PORTIE DE MANCARE VA AVEA OBLIGATORIU MINIM URMATOARELE
GRAMAJE:

- carne minim 150 grame

- garnitura minim 180 grame

- salata minim 80 grame



- paine minim 100 grame

Ofertantul va depune la ofertare tipurile de meniu propuse, iar pe parcursul derularii
contractului ofertantul castigator va propune lunar, pana pe data de 20 a lunii in curs, — numai
printr-un fnscris — tipurile de meniuri pentru luna urmatoare, dar nu le poate folosi paAni nu
are aprobarea scrisi din partea conducerii autorititii contractante. Tipurile de meniu propuse
de furnizor vor avea aprobarea unui MEDIC NUTRITIONIST (semnatura si stampila).

La ofertare ofertantii vor depune o declaratic pe proprie raspundere (Formularul nr. 1), privind
falsul in declaratii, prin care isi asuma faptul ca pe toata perioada de derulare a contractului de
achizitie publica in cauza vor avea disponibil un medic nutritionist care va aproba tipurile de meniu
propuse lunar de catre prestator, iar la semnarea contractului vor depune in copie conform cu
originalul diploma de studii a acestuia pentru specializarea « Nutritie si dietetica «.

Cerinte specifice privind deseurile alimentare:

- deseurile alimentare trebuie depozitate in containere inchise, marcate in mod distinct ca fiind
proprietatea prestatorului; aceste containere trebuie sa fie de o constructie adecvata, pastrate intacte si
unde este necesar, usor de curatat si dezinfectat;

- spatiile de depozitare a deseurilor trebuie create si administrate in asa fel incat sa poata fi mentinute
curate si pentru a se preveni aparitia si raspandirea epidemiilor, contaminarea alimentelor, a apei
potabile, echipamentului si a spatiilor.

- Transportul deseurilor alimentare se va face de citre ofertant, pe cheltuiala acestuia.

- prestatorul va asigura evacuarea zilnica din incinta achizitorului si neutralizarea tuturor deseurilor
rezultate din activitatea de catering, respectiv a resturilor alimentare, a veselei de unica folosinta si
oricare alte asemenea.

Cerinte privind igiena personala a prestatorului:

- fiecare persoana care lucreazi in zona de manipulare a alimentelor va mentine curitenia personala
la un nivel inalt si va purta echipament de protectie adecvat si curat;

- personalul bucatariilor sau oficiilor, cel ce manipuleazi hrana gi cel care efectueza transportul va fi
supus controlului medical la angajare si controalelor medicale periodice pe cheltuiala prestatorului,
conform prevederilor legale in vigoare;

- dieteticianul unitatii sau alta persoana desemnata de firma (sef de tura, bucatar etc.) va supraveghea
zilnic starea de sanatate si de igiena individuala a personalului din blocul alimentar; se vor investiga
toti lucratorii inainte de a incepe munca, iar persoanele la care se identifica semne de boala vor fi
trimisi la medic; nici unei persoane, stiuta sau presupusa de a suferi sau fiind purtitoare de boli
transmisibile asupra alimentelor, ca sunt rini infectate, infectii dermatologice, inflamatii sau diaree,
nu i se va permite sa lucreze in nici o zona unde se manipuleaza alimentele, acolo unde este
probabilitatea contamindrii directe sau indirecte a alimentelor cu agenti patogeni; de asemenea, orice
lucrator din blocul alimentar va raporta persoanei desemnate aparitia in timpul lucrului a unor semne
de boala.

Prestatorul se obliga sa puna la dispozitia beneficiarului o proba de hrana din ziua respectiva; astfel
prestatorul se obliga sa recolteze zilnic probe de hrana, conform prevederilor H.G. 857/2011. Acestea
se vor pastra individual in recipiente speciale, curate, acoperite, etichetate corespunzator, intr-un
spatiu frigorific (frigider) special destinat acestui scop. Etichetele vor contine urmatoarele informatii:

- data si ora recoltarii,

- denumirea alimentului recoltat,

- persoana care a recoltat proba si semnatura acesteia.



CERINTA ELIMINATORIE: PRESTATORUL TREBUIE SA FACA DOVADA DETINERII A
MINIM 3 mijloace auto de transport autorizate/ inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor si 1 un mijloc auto de transport de rezerva in caz de nefunctionalitate/accident/avarii/etc.,
potrivit prevederilor legislatiei in vigoare, avand in vederea ca livrarea se face in trei locatij diferite,
la aceeasi ora.

ANEXA Nr. 2 - NORMELE MINIME OBLIGTORII
care trebuie respectate in pregitirea mesei pentru prescolari si elevi (H.G. 23/2025)

1. Nu se adaugi aditivi alimentari, conservantl sau orice alt tip de potentiatori de arome s1 gustin
cazul mancérurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invitimantsau la
nivelul unitatilor de tip catering si care urmeazi a fi servite prescolarilor si elevilor; de asemenea,
produsele de origine animala sau nonanimali din care se prepara aceste mancaruri trebuie si respecte
legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi addugati in alimente.

2. Ceapa pregititd in prima fazi a etapei de gatire nu se prajeste, ci se indbusa cu apa.

3. Sarea iodata utilizata trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fiadaugati in
alimente.

4. Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupd la felurile de mancare servite; de exemplu, la masa
de pranz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale, de exempluy, supa cu
gélusti si friptura cu garniturd din paste fainoase, ci din legume.

5. Nu se vor permite mancarurile precum tocituri prjite. Oudle se recomandi a fi servite ca omlets
la cuptor.

6. Se recomanda imbogitirea ratiei in vitamine $1 sdruri minerale prin folosire de salate din cruditati
si addugare de legume-frunze in supe si ciorbe.

7. Interdictia folosirii cremelor cu oui si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si a
oudlor fierte nesectionate dupi fierbere.

8. Mancarea livratd trebuie gatiti in dimineata zilei in care se serveste, pistrindu-se in conditii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzitoare, conform legislatiei in vigoare.

9. Unitétile de invitimant in care se desfdsoard programul au obligativitatea de a pastra 48 de ore
probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

MODALITATE DE PLATA

Plata se va efectua prin virament bancar — ordin de plata — in contul ofertantului deschis la Trezoreria
Statului, in termen de 30 de zile, pe baza urmatoarelor documente:

Comanda ferma din partea reprezentantului unitatii scolare;

Factura fiscala (in original);

Documentele de receptie a servciilor prestate, semnate de catre reprezentantul prestatorului
serviciilor de catering si reprezentantul unitatii scolare;

Lista zilnica de alimente (meniul).

Facturarea serviciilor prestate se va face o data pe luna in baza documentelor de predare-primire
intocmire la livrarea zilnica si lista zilnica de alimente.

La solicitarea expresa a autoritatii contractante, ofertantul are obligatia de a prezenta xero-copie dupa
documentele legale de achizitionare a produselor livrate sub forma de alimente nepreparate sau
preparate ca hrana pentru beneficiarii autoritatii contractante (facturi fiscal, avize de insotire a marfii,
certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate, alte avize etc).



SPECIFICATII TEHNICE - ANEXA Nr. 3

1. Caracteristici generale

Se vor furniza:

-masd caldd in regim de catering.

Modalitatea de servire a mesei: in fiecare sald de clasi. Mancarea va fi preparati conform normelor
minime obligatorii ce trebuie respectate in pregatirea mancarii pentru copii si adolescenti prevazute
in anexa nr. 2 la HG 23/2025.

Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor si sunt pastrate pénd la servire, dacd hrana nu este serviti intr-un interval
de 60 de minute de la livrare, in unitdtile de invatamant preuniversitar, in conditii igienico-sanitare gi
de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

in situatia desfasurdrii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului sau a
scolarizdrii elevilor la domiciliu, produsele alimentare vor fi livrate st distribuite zilnic elevilor care
nu participd la cursuri in unitatea de invatdmant, conform deciziei la nivel local si cu respectarea
prevederilor legale in vigoare.

Ofertantii trebuie si introduci o defalcare a costurilor, per portie, pe urmitoarele categorii:

- contractele de servicii: valoare materii prime, servicii de preparare a hranei si servicii de
transport (incluzind si serviciile de colectare si transport al deseurilor rezultate ca
urmare afurnizirii suportului alimentar, conform legislatiei nationale privind regimul
deseurilor).

2. Evidenta cantititilor solicitate, distribuite si consumate

Fiecare unitate de invitimant beneficiara a PNMS va fine evidenta cantitatii de produse consumate,
mentiondnd categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie, numarul de portii si
numarul de zile de scoald, precum si evidenta numarului de copii.

Furnizorul/Prestatorul autorizat/ inregistrat si unitdtile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor vor pastra $i vor prezenta organismelor de control competente
documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si documentele
care sd ateste calitatea si siguranta acestora, dupi caz; unitatile de invatdmant au obligatia de a pastra
avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Lunar, autoritatea contractantd va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate per categorie
de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedents, pe care o va corela
cu situatia existentd la furnizor.

Toate pértile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare vor pastra documentele
Justificative pe o perioada de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora.

3. Calitatea produselor



Produsele alimentare trebuie si respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al Comisiei
din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, cu modificarile
$1 completarile ulterioare.

Pentru grupele speciale de consumatori — copii cu diabet, intolerantd la lactoza, gluten sau alte
probleme de natura medicald — se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul
de hrand de regim si cantitatea necesari se prevad in anexa la contractul de furnizare, fiind
specificate pentru fiecare scoal si elev.

In vederea rezolvirii problemelor curente si evitdrii unor disfunctionalitti, ofertantul/ prestatorul va
numi o persoand cu responsabilititi operative, care va prelua zilnic eventualele solicitiri si observatii
din partea autoritdii contractante, ficute de persoanele desemnate de conducerea autoritatii
contractante.

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de sinitate a
beneficiarilor, personalul desemnat de citre autoritatea contractanta §i personalul responsabil cu
servirea hranei beneficiarilor autoritatii contractante vor avea dreptul si opreasca distribuirea hranei,
iar ofertantul va fi obligat sa inlocuiasca alimentele sau hrana in cauzs cu altele/alta corespunzitoare,
fard a pretinde plati suplimentare pentru aceasta.

4. Siguranti si perisabilitate microbiologica
Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor citre unititile scolare,
respectiv elev sau prescolar, dupi caz, va fi de: ziua producerii pentru masa calda.

In situatia in care hrana nu este servitd intr-un interval de 60 de minute de la livrare, produsele
alimentare sunt péstrate, pani la servire, in spatii amenajate, in care sunt asigurate conditiile de
manipulare si depozitare indicate de producitor, in conformitate cu prevederile legale in vigoare
privind igiena i siguranta produselor alimentare, conditii care s poata fi monitorizate si controlate.

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarca produselor
alimentare in conditii de siguranti a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate de citre
beneficiar — unitatea de invitdmant.

Produsele alimentare vor fi pistrate pand la servire in conditille indicate de producator, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare.

5. Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor citre unitatile scolare, respectiv elev numai cu
mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor,
potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

Prestatorul va asigura transportul izolat termic al hranei, in termoboxuri care asigura transportul
produselor la temperaturi controlate.

6. Metode de testare si control
Produsele alimentare se analizeazi doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor care au metodele de analizi acreditate.

7. Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt
obligate si detind certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igieni sau
echivalent, conform Ordinului ministrului sanatatil si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022



privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a
personalului privind Insusirea notiunilor fundamentale de igiena, cu modificarile si completarile
ulterioare, si fisd de aptitudini specifice activitatii desfisurate sau echivalent, conform Hotararii
Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherca sandtatii lucrdtorilor, cu modificarile i completarile
ulterioare.

8. Ambalare, etichetare, marcare

Produsele alimentare preambalate trebuie si prezinte Tnseris prin etichetare urmitorul element:
»PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT®.

In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei ,,produs alimentar preambalat*
trebuie indeplinite urmitoarele cerinte:

a) pentru cele distribuite de unitétile de alimentatie publica se va indica la livrare, printr-un document
seris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoaci alergii sau intolerante,
0 mentiune privind lotul, respectiv data producerii si sintagma ,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT™;

b) pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masi calda, lista meniului va fi afisata la loc
vizibil si va contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoaci
alergii sau intolerante

Modul de prezentare al propunerii tehnice:

Propunerea tehnica va fi intocmita conform cerintelor caietului de sarcini si va contine cel putin
urmatoarele :

a) o descriere detaliata a metodologiei si a planului de lucru conceput pentru prestarea serviciilor de
catering.

b) activitatile si sarcinile concrete incredintate personalului implicat in indeplinirea contractului si
graficul de timp prevazut pentru indeplinirea activitatilor, pe zi si pe saptamana.

¢) alte informatii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzatoare a propunerii tehnice.
Ofertantul va prezenta :

a) dovada inregistedrii sanitar-veterinare de pe teritoriul farii a producitorului meselor calde

b) dovada autorizarii/inregistrarii sanitar-veterinare a unititilor din care se livicazi mesele calde

¢) dovada autorizarii/inregistrarii sanitar-veterinare a unitatilor unde vor fi depozitate mesele calde,
dacd este cazul

d) dovada autorizirii/inregistririi sanitar-veterinare a mijloacelor auto speciale cu care se efectueazi
transportul meselor calde catre unitéile scolare

Toate documentele de mai sus la data incheierii Contractuluj trebuie sa fie valabile si daca este
necesar actualizarea acestora pe toata durata contractului.

Ofertantul va garanta respectarea tuturor normelor in vigoare aplicabile activitatilor de alimentatie
publica.

d) Echipamentele cu care prestatorul va furniza serviciile, echipamentele de rezerva, precum si
serviciile prestate vor fi conforme legislatiei romane in vigoare i standardelor europene.

e) Propunerea tehnicd contine si Conditiile contractuale raportate la modelul de contract propus de
Autoritatea Contractanta.



f) Pentru a demonstra capacitatea de livrare a meselor calde la temperatura de servire, ofertantii
trebule sd prezinte, in cadrul ofertei tehnice, capacitatea infrastructurii de care dispun si si descrie
fluxul tehnologic de preparare a meselor calde, de ambalare, manipulare si livrare a acestora, inclusiv
modul de organizare pentru livrarea meselor intre orele specificate de beneficiar mai sus.

Propunerea tehnica se va prezenta astfel incat sa se asigure posibilitatea verificarii de catre
Comisia de evaluare a corespondentei propunerii tehnice cu cerintele tehnice si calitative prevazute
in caietul de sarcini. Ofertele care nu indeplinesc toate solicitarile Caietului de sarcini, vor fi
considerate neconforme.

In situatia in care se constata ca anumite elemente ale propunerii tehnice nu corespund
cerintelor din Caietul de sarcini, aceasta va fi respinsa ca neconforma.

In situatia in care un ofetant nu depune propunere tehnica, se considera ca nu are oferta, drept
urmare nu are calitatea de patticipant la procedura si va fi exclus din aceasta.

Propunerea tehnica contine si Conditiile contractuale raportate la modelul de contract propus de
catre Autoritatea Contractanta.



