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CAIET DE SARCINI R

privind atribuirea contractului de achizitie publica de prestari servicii ce are ‘"é“a"cgli ctservicii de

catering (suport alimentar) pentru prescolarii si elevii din unititile de invitiméant preuniversitar

de pe raza Comunei Bililesti, judetul Arges in cadrul Programului National ,,Masa Sinatoasa”

I. INFORMATII GENERALE

Prezentul caiet de sarcini face parte integranta din documentatia de atribuire si constituie
ansamblul cerintelor pe baza carora ofertantul participant la procedura isi va elabora oferta sa, in vederea
atribuirii contractului de achizitii publice avand ca obiect prestarea serviciilor de catering (suport
alimentar) in cadrul cadrul Programului National ,,Masa sanatoasa”.

Avand in vederea prevederile H.G. nr. 24/2024 privind instituirea Programului National ,,Masa
sanatoasa", procedura de atribuire a contractelor de furnizare/servicii a mesei calde sau, dupa caz, a
pachetelor alimentare se organizeaza la nivelul fiecarei unitati/subdiviziuni administrativ-teritoriale si
se stabileste potrivit prevederilor Legii nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si
completarile ulterioare.

Astfel, luand in considerare prevederile:
-art. 111, alin. (1) din Legea nr. 98/2016;
-Anexei 2 la Legea nr. 98/2016, procedura pentru atribuirea contractului de achizitie publica de servicii
de catering suport alimentar este procedura proprie.

I1. CONDITII SI CERINTE GENERALE
1. INFORMATII DESPRE CONTRACT

Tipul contractului: Contract de prestare servicii de catering;

Obiectul contractului: Achizitionare servicii de catering (suport alimentar) pentru prescolarii si elevii
din unitatile de invatamant preuniversitar de pe raza comunei Balilesti, judetul Arges in cadrul
Programului National ,,Masa sanatoasa”

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

Descrierea obiectului contractului: prestarea de servicii de catering pentru un numar de 90 zile (in
perioada 27.05.2024-31.12.2024) si pentru un numar estimat de 27.450 suporturi alimentare (90 zile x
305 elevi si prescolari), din care 3.870 masa calda tip catering si 23.580 pachete alimentare, catre
beneficiarii programului. Autoritatea contractanta face precizarea ca numarul estimat de suporturi
alimentare a fost calculat in functie de numarul de elevi si prescolari inscrisi in reteaua scolara a Comunei
Balilesti si de numarul de zile de scoala, asa cum aceste informatii au fost comunicate de catre Scoala
Gimnaziala Balilesti anterior demararii acestei proceduri. Drept urmare, autoritatea contractanta isi
rezerva dreptul de a modifica numarul de suporturi alimentare pe parcursul prestarii serviciilor, aceasta
actiune fiind strict dependenta de numarul de elevi si prescolari prezenti la scoala in fiecare zi de prestare
a serviciului.

Durata contractului: de la finalizarea procedurii de achizitie publica si de atribuire a contractului pana
la finalul anului 2024, exceptie facand in acest interval vacantele scolare, zilele de weekend, sarbatorile
legale sau oricare alte zile libere reglementate de acte normative cu putere in acest sens.



Valoarea estimata a contractului: 90 zile x 305 elevi si prescolari x 13,76 lei fara TVA: 377.712,00 lei
fara TVA. Valoarea estimata a fost calculata luandu-se ca referinta numarul de elevi si prescolari asa
cum a fost comunicat de catre Scoala Gimnaziala Balilesti, anterior demararii acestei proceduri (305),
durata estimata a contractului (numarul de zile de scoala estimat - 90) si valoarea de 13,76 lei fara
TVA/suport alimentar.

2. DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING

Conform adresei nr. 975/15.05.2024, transmisa de Scoala Gimnaziala Balilesti si inregistrata la
Primaria Balilesti sub nr. 4117/15.05.2024, situatia numerica a prescolarilor si elevilor pe unitati este
urmatoarea:

Nr. Denumire unitate de < . . Numar elevi invatamant
A S5 Numar elevi prescolari . A
crt. Invatamant ’ primar si gimnazial
1. | Scoala Gimnaziala Balilesti 43 105
2. | Scoala Primara Bajesti 12 24
3. | Scoala Primara Golesti-Priboaia 16 14
4. | Scoala Gimnaziala Poienita 17 74
TOTAL 88 217

De asemenea, programul de servire a mesei, prezentat de catre unitatea scolara este urmatorul:
-pentru ciclul prescolar din cadrul Gradinitei cu program prelungit Balilesti, intervalul orar pentru
servirea mesei este 12:00-12:30.

-pentru restul ciclurilor de invatamant, programul de servire a mesei este prevazut in timpul pauzei mari,
in intervalul orar 09:50-10:10.

In conformitate cu prevederile H.C.L. nr. 43/15.05.2024, tipul de suport alimentar aprobat, ce
urmeaza a fi livrat in unitatile scolare existente la nivelul comunei Balilesti este dupd cum urmeaza:

-pentru ciclul prescolar din cadrul Gradinitei cu program prelungit Balilesti din cadrul Scolii
Gimnaziale Balilesti, tipul de suport alimentar aprobat este: masa calda tip catering— 43 portii.

-pentru ciclul prescolar, primar si gimnazial, cu exceptia invatamantului prescolar din cadrul Gradinitei
cu program prelungit Balilesti, tipul de suport alimentar aprobat este: pachetul alimentar— 262 pachete.

Prestatorul trebuie sa asigure zilnic pregatirea si livrarea pachetelor alimentare pentru un numar
de 305 prescolari si elevi din cadrul unitatilor scolare de pe raza comunei Balilesti, apartinand Scolii
Gimnaziale Balilesti, Scolii Primare Bajesti, Scolii Primare Golesti-Priboaia si Scolii Gimnaziale
Poienita, conform Programului National ,,Masa sanatoasa", aprobat prin H.G. nr. 24/11.01.2024, in
cantitatile si continutul caloric stabilit prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare si cu
respectarea cuantumului alocatiei zilnice de hrana ce va fi stabilit prin contractul de servicii de catering.
Sumele ofertate vor include si cheltuielile cu ambalarea si transportul.

Astfel, in perioada desfasurarii activitatii didactice, operatorul economic va asigura zilnic
pregatirea, prepararea si livrarea suporturilor alimentare si a meselor calde tip catering pentru elevii si
prescolarii prezenti la activitatile didactice pe perioada cursurilor, conform structurii anului scolar. In
cazul in care, pe perioada vacantei scolare, in cadrul Gradinitei cu program prelungit Balilesti, se opteaza
pentru desfasurarea activitatilor cu copii, ofertantul este obligat sa asigure suportul alimentar pe intreaga
perioada de activitate transmisa in prealabil de Directorul Scolii Gimnaziale Balilesti.

Locatiile unde se livreaza zilnic hrana sunt: Scoala Gimnaziala Balilesti, Scoala Primara Bajesti,
Scoala Primara Golesti-Priboaia si Scoala Gimnaziala Poienita. Spatiile de pastrare a pachetelor
alimentare pana la servire vor fi asigurate de cate unitatile de invatamant mentionate mai sus, in conditii
igienico-sanitare si de siguranta a alimentelor, conform legislatiei in vigoare, in cazul in care hrana nu
este servita intr-un interval de 60 minute de la livrare.

Livrarea suporturilor alimentare se va face intr-un intervalul orar prestabilit, respectiv pand la
maximum ora 09:40.



Nota! Beneficiarul isi rezerva dreptul de a modifica orarul de servire a hranei, cu obligatia de a anunta
prestatorul cu 48 de ore inainte de data de livrare. Acest program va putea fi modificat si adaptat, in mod
corespunzator, in functie de necesitatile si la cerinta motivata a beneficiarului. Programul va fi anuntat
in scris la inceputul activitatii si, ori de cate ori el va suferi modificari, pe parcursul derularii contractului.

In situatia desfasurarii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului sau a scolarizarii
elevilor la domiciliu, produsele alimentare vor fi livrate si distribuite zilnic elevilor care nu participa la
cursuri in unitatea de invatamant, livrarea acestora de la unitatea de invatamant si pana la adresa de
domiciliu se va asigura de catre unitatea de invatamant, cu un mijloc de transport avizat in acest sens,
conform deciziei la nivel local si cu respectarea prevederilor legale in vigoare.

La cererea motivata a elevului major/parintelui/reprezentantului legal/ocrotitorului legal,
formulata in scris si insotita, dupa caz, de un document justificativ, inregistrata la secretariatul unitatii
de invatamant, prescolarii si elevii care, din motive de natura medicala sau religioasa, au restrictii
alimentare beneficiaza de masa sanatoasa adecvata situatiei acestora.

Prestatorul serviciului are obligatia sa pastreze mostre din produsele livrate, in conditii optime
pastrarii acestora (refrigerare) pentru perioada de minim 48 ore de la livrare. Prestatorul serviciului are
obligatia sa livreze pentru fiecare locatie, la fiecare livrare, separat de cantitatea solicitata prin comanda,
o mostra (un pachet) din produsele livrate, care vor fi pastrate de unitatile de invatamant minim 48 ore
ca proba martor, in conditii optime (refrigerare).

Comanda pentru numarul de portii/pachete alimentare ce vor fi distribuite elevilor/prescolarilor
prezenti la cursuri se va comunica prestatorului zilnic de catre persoanele desemnate ca responsabili de
program din partea unitatilor scolare, pana la ora 08:00. Comanda va contine si numarul de portii pentru
fiecare regim alimentar (normal/dieta medicala), in cazul in care acesta se impune, pe baza foii zilnice
de prezenta a persoanelor.

In fiecare saptamana se vor prezenta 5 variante distincte de continut al pachetelor alimentare si 5
variante distincte pentru masa calda tip catering, pentru urmatoarea saptamana de livrare (5 zile).

La intocmirea ,,Planului de continut al pachetului” trebuie sa se tina cont de urmatorii factori:
-Realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza;
-Afectiunile, bolile si indicatiile medicale;
-Anotimpul in care se aplica pachetele;
-Preferintele beneficiarului pentru anumite produse;
-Planurile de continut al pachetelor vor fi intocmite astfel incat pe parcursul unei saptamani, sa nu se
repete nici un tip de pachet alimentar sau masa calda tip catering;
-Pachetul alimentar sa fie consistent si sa dea senzatia de satietate;
-Sa fie variat prin felul produselor (panificatie integrala, produse din carne si/sau branzeturi/derivate din
lapte, legume, salata sau alte produse similare, inclusiv fructul — pentru pachetul alimentar, iar pentru
masa calda tip catering — se va tine cont de variantele minime propuse in Hotararea nr. 24/2024);
-Preferintele culinare ale consumatorilor se vor solicita lunar, pe baza unui chestionar.

Pentru suportul alimentar de tipul pachet alimentar:
In conformitate cu specificatiile tehnice mentionate in Anexa 3 la H.G. nr. 24/2024, pachetul alimentar
va cuprinde cel putin urmatoarele:
-produse din panificatie din faina integrala (paine feliata sau batoane/chifle) - 80 g - maximum 50% din
greutatea totala a pachetului;
-produse din carne si/sau brunzeturi/derivate din lapte - 40g - minimum 25% din greutatea totala a
pachetului;
-legume - rosii, castraveti, salata sau alte produse similare - 40 g - maximum 25% din greutatea totala a
pachetului.
-la acestea se va adauga un fruct.

Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanatate Publica,
conform, punctelor 23 si 24 din Anexa nr. 2 la H.G. nr. 24/2024:
-sandvici cu unt, sunca, cascaval si legume (rosii, castravete, salata). Se accepta si varintele de sandvici
cu jambon, muschi file, sunca presata). Nu se accepta variante care contin ca produs din carne: salam,
parizer si/sau alte produse similare;



-sandvici cu piept de pui la gratar sau pulpa de pui dezosata la gratar cu legume crude (gogosar, varza,
morcov);

-un fruct intreg (banana/portocala/para/piersica/nectarina), dar fara a se limita la acestea. Marul este
acceptat maximum o data pe saptamana, intrucat este oferit si in cadrul programului ,,Cornul si laptele”.

Pentru suportul alimentar tip masa calda tip catering
In conformitate cu prevederile normelor minime obligatorii mentionate in Anexa nr. 2 la H.G. nr.
24/2024, masa calda tip catering trebuie sa respecte cel putin urmatoarele:

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust in
cazul mancarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitdtilor de invatdmant sau la
nivelul unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor si elevilor; de asemenea,
produsele de origine animala sau nonanimald din care se prepard aceste mancaruri trebuie sa respecte
legislatia n vigoare privind aditivii permisi a fi adaugati in alimente.

2. Ceapa pregatita in prima faza 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 fi adaugati
in alimente.

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

5. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Ouale se recomanda a fi servite ca omleta
la cuptor.

6. Se recomanda imbogatirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din
cruditati si adaugare de legume - frunze in supe si ciorbe.

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

8. Mancarea livrata trebuie gatitd in dimineata zilei n care se serveste, pastrandu-se in condifii
sanitar-veterinare $i pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la temperaturi
corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

9. Unitatile de Invatdmant in care se desfasoara programul au obligativitatea de a pastra 48 de ore
probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

In conformitate cu specificatiile tehnice mentionate in Anexa 2 la H.G. nr. 24/2024, masa calda tip
catering va cuprinde cel putin urmatoarele varinte orientative, dar fara a se limita la acestea:
. ciorba de legume;

. supa de pui cu legume;

. ciorba de vacuta cu legume;

. legume cu piept de pui/carne slaba de porc la gratar;

. mancare de mazare cu piept de pui/carne slaba de porc/vita,
. pilaf cu legume si ficatei de pui;

. piure de morcov cu gratar de pui/carne slaba de porc;

. piure de cartofi, salata cu piept de curcan;

9. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

10. ghiveci de legume cu pui/carne slaba de porc;

11. orez cu legume si pui/carne slaba de porc/vita la tava,

12. sufleu de broccoli cu branza;

13. cartofi gratinati, salatd cu piept de pui la gratar;

14. tocana de legume cu orez brun;

15. piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume la cuptor;
16. omleta cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemea;
17. sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;

18. dovlecel umplut cu branza la cuptor;

19. ciuperci la cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu varsta mai mare de 7 ani;
20. macaroane cu branza;

21. cartofi frantuzesti, la cuptor, cu branza si ou;

22. quinoa cu legume.
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Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor si sunt pastrate pana la servire, daca hrana nu este servita intr-un interval de 60 de
minute de la livrare, in unitatile de invatamant preuniversitar, in conditii igienico-sanitare si de siguranta
alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare. Transportul si livrarea pachetelor alimentare vor
fi asigurate de catre ofertant, pe cheltuiala sa, cu mijloace de transport autorizate, in intervalele orare
stabilite in cadrul programului de servire a mesei si in locatiile in care isi desfasoara cursurile prescolarii
si elevii unitatilor scolare din cadrul comunei Balilesti. Ofertantul trebuie sa detina autovehicule
autorizate de autoritatea sanitar-veterinara pentru transport alimente, termoboxuri speciale/vase
voluminoase din inox cu inchidere etansa pentru activitatea de catering, care asigura transportul
produselor alimentare la temperaturi optime.

Ofertantii trebuie sa introduca, in prezentarea ofertei financiare, o defalcare a costurilor, per portie,
pe urmatoarele categorii:
a)valoare materii prime;
b)servicii de preparare a hranei;
c)servicii de transport.

In cadrul procesului de selectie vor fi preferate si considerate ca indeplinesc criteriile privind cel
mai bun raport calitate-pret, acele oferte care aloca cel putin 60% din suma disponibila per beneficiar
pentru achizitia materiei prime.

In cadrul ofertei, operatorul economic va prezenta 5 variante de continut al pachetelor alimentare
si 5 varinate de continut pentru masa calda tip catering luand in considerare cel putin variantele
orientative de meniu mentionate mai sus.

Compozitia pachetului alimentar va fi prezentata de catre ofertant in grame si in procent din
greutatea totala a pachetului, pe urmatoarele categorii:
-produse din panificatie din faina integrala;
-produse din carne si/sau branzeturi derivate din lapte;
-legume.

Pentru persoanele cu diferite regimuri alimentare se va adapta meniul zilnic in functie de starea de
sanatate a acestora si de recomandarile medicilor. Mesele se vor servi la orele fixate de beneficiar.

Fructele trebuie sa fie sanatoase, fara urme de atacuri provocate de boli si/sau daunatori. Furnizorul
va asigura transportul izolat termic al hranei, in termoboxuri ce asigura transportul produselor la
temperaturi controlate (pentru pachetele alimentare) sau in vase inox voluminoase inchise ermetic ce
asigura transportul produselor la temperaturi controlate (doar pentru mesele de tip catering).

Mancarea livrata trebuie sa fie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la temperaturi
corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

Prestatorul va pastra si va prezenta organismelor de control competente documentele comerciale
si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si documentele care sa ateste calitatea si
siguranta acestora, dupa caz.

Prestatorii serviciilor au obligatia predarii catre unitatea de invatamant a avizelor de expeditie
aferente fiecarei distributii. Toate partile 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.

Nota! In functie de modificarile intervenite in frecventa persoanelor beneficiare ale serviciului de
catering, autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua numarul de pachete
alimentare, fara modificarea pretului unitar si fara vreo notificare prealabila, ci numai prin precizarile cu
privire la numarul de beneficiari cuprinse in comanda lansata catre prestator.



3. CALITATEA PRODUSELOR

Pachetele alimentare si mesele calde de tip catering trebuie sa respecte prevederile Legii nr.
123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar si ale Ordinului
Ministrului  Sanatatii Publice nr. 1563/2008 pentru aprobarea listei alimentelor nerecomandate
prescolarilor si scolarilor, precum si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru
copii si adolescenti.

Pachetul alimentar trebuie sa fie produs in unitati inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor, sa fie distribuit sub forma ambalata individual, in conformitate cu prevederile
legale in vigoare privind igiena si siguranta produselor alimentare si sa fie transportat numai cu mijloace
de transport autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscris prin etichetare urmatorul element:
,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT".

Produsele alimentare preambalate trebuie sa aiba inscrise prin etichetare elementele obligatorii
prevazute de Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din data de
25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare
a Regulamentelor (CE) nr. 1924/2006 si (CE) nr. 1925/2006 ale Parlamentului European si ale
Consiliului si de abrogarea a Directivei 87/250/CEB a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului,
a Directivei 1999/97/CE si 2008/5/CE ale Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 a Comisiei.

Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscrise prin etichetare urmatoarele elemente
obligatorii:
a)denumirea produsului, de exemplu: sandvici cu sunca si rosii, sandvici cu unt, cascaval si salata;
b)lista ingredientelor;
c)substante care provoaca alergii sau intolerante: sunt puse in evidenta printr-un set de caracteristici
grafice care le diferentiaza de restul ingredientelor;
d)cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente: sunca x %, cascaval y %;
e)cantitatea neta;
f)data-limita de consum, sub forma: ,,expira la data de", cu inscrierea necodificata a zilei, lunii si anului;
g)conditii de depozitare - se mentioneaza inclusiv intervalele de temperatura pentru mentinerea
parametrilor de calitate si siguranta ai produselor alimentare;
h)declaratie nutritionala. Etichetarea nutritionala trebuie sa contina urmatoarele elemente: valoare
energetica, grasimi, acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, fibre, proteine, sare. Declaratia nutritionala se
prezinta in functie de spatiul disponibil, sub forma de tabel cu numele aliniate, iar in cazul in care spatiul
nu permite, declaratia este prezentata in format liniar;
1)mentiune privind lotul; in cazul in care data-limita de consum se Inscrie sub forma zi/luna/an, nu este
necesara inscrierea lotului;
J)elemente de avertizare, astfel: ,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT";
k)denumirea/numele si adresa operatorului economic din sectorul alimentar Imputernicit cu informarea
consumatorilor.

Produsele alimentare trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 al
Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, cu
modificarile si completirile ulterioare.

Produsele lactate - unt, branzeturi trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (UE) nr.
1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a unei
organizari comune a pielelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72,
(CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr. 1.234/2007 ale Consiliului, SR 1286/A1/1997 -
branzeturi cu pasta oparita - cascaval.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza, gluten sau alte
probleme de natura medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de
hrana de regim si cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de furnizare, fiind specificate
pentru fiecare scoala si elev.



Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor catre unitatile scolare,
respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi de:
a) ziua producerii pentru masa calda;

b) 24 de ore de la momentul ambalarii pentru sandviciuri.
Nerespectarea termenului maxim de consum atrage dupa sine respingerea ofertei ca neconforma.

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor
alimentare in conditii de siguranta a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate de catre
beneficiar - unitatea de invatamant.

Produsele alimentare vor fi pastrate pana la servire in conditiile indicate de producator, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare.

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

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor
alimentare in conditii de siguranta a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate de catre
beneficiar - unitatea de invatamant. Produsele alimentare vor fi pastrate, pana la servire, in conditiile
indicate de producator, cu respectarea prevederilor legale in vigoare.

Personalul desemnat de catre institutia contractanta si personalul responsabil cu servirea
pachetului alimentar vor avea obligatia si dreptul de a urmari si verifica distribuirea hranei pe tot
parcursul desfasurarii acestor activitati, ori de cate ori considera necesar. In cazul in care se vor constata
abateri care pot duce la consecinte grave pentru starea de sanatate a beneficiarilor, personalul desemnat
de catre autoritatea contractanta va avea dreptul sa opreasca distribuirea hranei, iar prestatorul va fi
obligat sa inlocuiasca pachetul/pachetele alimentar/alimentare in cauza cu altul/altele corespunzatoare,
in termen de maxim 2 (doua) ore de la primirea notificarii, fara a pretinde plati suplimentare pentru
acestea. In situatia in care deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, precum si in
situatia in care astfel de abateri se repeta, autoritatea contractanta are dreptul de a proceda la rezilierea
contractului de prestari servicii, cu plata de despagubiri de catre prestator, in conformitate cu normele
legale aplicabile in vigoare. Cantitatile constatate lipsa in urma verificarilor efectuate vor fi acoperite in
cel mai scurt timp.

4. METODE DE TESTARE SI CONTROL

Produsele alimentare distribuite conform prevederilor H.G. nr. 24/2024 privind instituirea
Programului National ,,Masa sanatoasa” se analizeaza doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor, care au metode de analiza acreditate.

5. CERINTE PRIVIND CAPACITATEA OFERTANTULUIL. DOCUMENTE DE CALIFICARE
-Situatia personala a ofertantului

L. Ofertantii nu trebuie sa se regaseasca in situatiile prevazute la art. 164, 165 si 167 din Legea nr.
98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completarile ulterioare.

Modalitatea de indeplinire: Se vor prezenta urmatoarele documente:

-certificate constatatoare privind plata impozitelor, taxelor si a contributiilor la bugetul general
consolidat (bugetul local, buget de stat, etc.) valabile la momentul prezentarii, pentru sediul principal,
iar pentru sediile secundare/puncte de lucra, o declaratie pe proprie raspundere privind indeplinirea
obligatiilor de plata a impozitelor, taxelor sau contributiilor la bugetul general consolidat, potrivit art.
165, alin. (3) din Legea nr. 98/2016;

-cazierul judiciar al operatorului economic si al membrilor organului de administrare, de conducere sau
de supraveghere al respectivului operator economic, sau a celor ce au putere de reprezentare, de decizie
sau de control in cadrul acestuia, asa cum rezulta din certificatul constatator emis de ONRC/actul
constitutiv;



-dupa caz, documente prin care se demonstreaza faptul ca operatorul economic poate beneficia de
derogarile prevazute la art. 166, alin. (2), art. 167, alin. (2), art. 171 din Legea nr. 98/2016 privind
achiziliile publice;

- alte documente edificatoare, dupa caz.

1. Ofertantii nu trebuie sa se regaseasca in situatiile prevazute la art. 59 si 60 din Legea nr. 98/2016

Modalitatea de indeplinire: Se va prezenta declaratia de neincadrare in situatiile prevazute la art.
60 din Legea 98/2016 de catre toti participantii la procedura de atribuire. Persoanele cu functie de decizie
din cadrul autoritatii/entitatii contractante cu privire la organizarea, derularea si finalizarea procedurii de
atribuire sunt:

-VICTOR-CATALIN TURTURICA — Primarul Comunei Bililesti;
-VOICAN ION — Viceprimarul Comunei Balilesti;
-MARINESCU ADRIANA-GEORGIANA — Secretarul General al U.A.T. Comuna Balilesti;

-ACHIM VASILE-MIHALI - Consilier Local;
-BUCURESCU ION - Consilier Local;

-CIRLANARU VASILE-DAFIN — Consilier Local;
-CIRLANARU VICTOR - Consilier Local;

-DELEANU GABRIEL MIHAI — Consilier Local;
-HABUC STEFANITA — Consilier Local;

-LUNGAN CONSTANTIN - Consilier Local;
-MARGARITESCU MIRCEA - Consilier Local;
-NITESCU DRAGOS-AURELIAN — Consilier Local;
-TOMA ALEXANDRU-CONSTANTIN — Consilier Local,
-TOMA NICULAE - Consilier Local;

-UNGUROAICA IONUT-CORNELIU — Consilier Local;

-POPA DANIELA MIHAELA — Inspector de specialitate;
-PLATASU ELENA-DIANA - Inspector de specialitate;
-ZAHARIA ANDREI-CRISTIAN - Inspector de specialitate.

111. Capacitatea de exercitare a activitatii profesionale

Modalitatea de indeplinire: Ofertantul trebuie sa prezinte certificat constatalor emis de Oficiul
Registrului Comertului de pe langa tribunalele teritoriale. Informatiile cuprinse in certificatele
constatatoare trebuie sa fie reale/actuale la data prezentarii si sa rezulte ca operatorul economic este legal
constituit, ca nu se afla in niciuna din situatiile de anulare a constituirii, precum si faptul ca obiectul
contractului de achizitie publica are corespondent in codul CAEN din Certificatul Constatator al
ofertantului.

De asemenea, ofertantul trebuie sa prezinte autorizatia pentru desfasururea activitatii de
alimentatie publica emisa de catre Primaria de pe raza localitatii unde este inregistrat punctul de lucru,
in termen de valabilitale, in copie lizibila, semnata si stampilata cu mentiunea ,,confom cu originalul”.

6. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE

A. Conditii minime impuse de autoritatea contractanta
-Ofertantul va prezenta in cadrul propunerii tehnice autorizatia de inregistrare sanitar-veterinara si pentru
siguranta alimentelor, in copie lizibila, cu mentiunea ,,conform cu originalul", in termen de valabilitate,
din care sa reiasa autorizarea desfasurarii activitatii de catering;
-Ofertantul va prezenta in cadrul propunerii tehnice o descriere detaliata a metodologiei si a planului de
lucru conceput pentru prestarea serviciilor de catering, din care sa rezulte si capacitatea sa pentru
prestarea serviciilor si livrarea zilnica a unui numar de 305 pachete alimentare, traseul punct de lucru-
unitate scolara utilizat pentru livrarea pachetelor, precum si graficul de prestare a serviciilor, pe zi si pe
saptamana, cu incadrarea in intervalele orare stabilite pentru livrarea pachetelor alimentar;
-Ofertantul trebuie sa constituie stocuri de siguranta constand in alimente si material de resortul hranii
la locul, timpul, calitatea si in conditiile stabilite de autoritatea contractanta, pentru a preintampina
intreruperea procesului de preparare a hranei;



-Produsele aprovizionate vor fi insotite de documentele legale prevazute de legislatia in vigoare (facturi
fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate santiar-veterinare, declaratii de conformitate,
certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autoritatii contractante ori de cate ori aceasta le solicita,
in copie xerox si original;

-Produsele aprovizionate vor fi ambalate, potrivit legislatiei sanitar-veterinare in vigoare;

-Ofertantul trebuie sa asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile saptamanale, alte produse
prin substituire, numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabila a autoritatii contractante, la
echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite;

-Ofertantul trebuie sa asigure conditii igienico-sanitare prevazute de actele normative in vigoare pentru
depozitarea/pastrarea in camere frigorifice si de congelare, a produselor agro-alimentare, cat si pentru
prepararea, depozitarea si transportul hranei.

B. Cerinte specifice privind transportul
-Mijloacele de transport si termoboxurile, precum si vasele de inox cu inchidere ermetica, folosite la
transportul alimentelor, trebuie avizate de catre autoritatile competente, mentinute curate si in bune
conditii pentru a proteja alimentele de contaminare si trebuie facuta dovada existentei spatiului destinat
dezinfectiei acestora. In cadrul propunerilor tehnice, ofertantii vor prezenta dovada ca detin mijloace de
transport echipate si dotate corespunzator pentru transportul hranei, pentru transportul marfurilor
perisabile. Pentru autovehicuele cu care se realizeaza transportul hranei, ofertantii vor prezenta
autorizatii sanitar-veterinare, in termen de valabilitate, in copie lizibila, cu mentiunea ,,conform cu
originalul”. Pierderea de catre prestator a acestor autorizatii atrage dupa sine rezilierea contractului de
prestari servicii de plin drept. Avand in vedere ca livrarea pachetelor alimentare se va face in mai multe
locatii, in acelasi interval orar, ofertantul va face dovada ca detine minim 2 mijloace auto de transport
autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, in caz contrar, oferta sa fiind considerata
neconforma.
-Mijloacele de transport si termoboxurile si vasele de inox cu inchidere ermetica/etansa, folosite la
transportul alimentelor, vor fi supuse dezinfectiei conform normelor epidemiologice in vigoare;
-Transportul hranei se va face de catre prestator, numai cu mijloace auto speciale proprii,
autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei
aplicabile in materie;
-Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipient de unica folosinta, inchis ermetic,
care sa pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare, iar pentru masa calda de
tip catering, transportul se va face in vase de inox cu inchidere ermetica, care sd pastreze temperatura
optima. Hrana va fi impachetata, manipulata si transportata astfel incat sa fie protejata impotriva oricaror
contaminari posibile ce vor face alimentele improprii consumului uman, pericilitarii sanatatii sau
contaminarii in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea stare;
-Pachetul alimentar va fi transportat in termoboxuri profesionale, cu inchidere ermetica, pentru un
transport al alimentelor in siguranta, care sa mentina calitatile nutritive ale fiecarui produs;
-Alimentele din mijloacele de transport si/sau recipientele/termoboxurile folosite trebuie amplasate
astfel incat sa fie protejate impotriva contaminarii;
-Mijloacele de transport si/sau recipientele/termoboxurile folosite la transportul alimentelor trebuie sa
fie capabile sa mentina alimentele la o temperatura adecvata si, unde este cazul, sa poata permite ca
aceste temperaturi sa fie monitorizate.

C. Cerinte specifice privind igiena personalului

-Fiecare persoana/salariat implicat in derularea contractului (inclusiv soferii mijloacelor de transport)
sau care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor, vor mentine igiena personal si vor purta
echipamente de protectie si de lucru adecvate si curate;

-Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt obligate sa
detina certificat de absolvire a unui curs de notiuni fundamentale de igiena sau echivalent, conform
Ordinului Ministrului Sanatatii si al Ministrului Educatiei nr. 2209/4469/2022 privind aprobarea
metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea
notiunilor fundamentale de igiena, cu modificarile si completarile ulterioare, si fisa de aptitudini
specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2022 privind
supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare. Ofertantul va prezenta in
cadrul propunerii tehnice lista personulului angajat in pregatirea si distributia produselor alimentare,



pentru care se vor prezenta documentele mentionate anterior (cerficate de absolvire curs si fise de
aptitudini specifice);

-Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba analizele medicale la zi si sa respecte
regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Oricarui lucrator care sufera de o boala
(leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese sau diaree) sau este purtator al unei boli ce poate fi transmisa
prin alimente, nu i se va permite sa manipuleze alimente ori sa intre intr-un spatiu de manipulare a
alimentelor, de orice capacitate, daca exista posibilitatea de contaminare directa sau indirecta. In cadrul
propunerii tehnice, ofertantul trebuie sa prezinte o declaratie pe propria raspundere in acest sens.

D. Cerinte specifice privind alimentele. Normele minime care trebuie respectate in pregatirea
mesei pentru prescolari si elevi sunt cele prevazute in Anexa 3 la H.G. nr. 24/2024 privind instituirea
Prograrnului national ,, Masa sanatoasa”

-Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate vor fi protejate
impotriva oricaror contaminari posibile, ce vor face alimentele improprii consumului uman, periclitarii
sanatatii sau contaminarii in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea stare. In particular, alimentele
trebuie amplasate si/sau protejate, astfel incat sa se minimalizeze riscul contaminarii. Se vor introduce
masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poate fi controlate si evitate;

-Hrana trebuie livrata in cantitati si continut caloric stabilit prin normele de hrana in conformitate cu
legislatia in vigoare. Toate produsele vor respecta prevederile legale in vigoare privind siguranta
alimentelor;

-Hrana preparata nu vor contine substante conservante si coloranti artificiali si in prepararea lor se va
evita pe cat posibil folosirea oricaror factori alergogeni. Ofertantul trebuie sa asigure pregatirea
suporturilor din produse agroalimentare de calitate, insotite obligatoriu de certificate de calitate si
sanitar-veterinare. 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 sa nu prezinte
risc pentru sanatate;

-Este interzisa pastrarea alimentelor (pachetului alimentar/masa calda) de la o masa la alta.

E. Cerinte privind capacitatea tehnica si profesionala
-Prestatorul trebuie sa aiba capacitatea sa pregateasca si sa livreze suporturi alimentare - numarul de
suporturi zilnice, la orele solicitate. Ofertantul trebuie sa dovedeasca capacitatea de productie prin
detinerea de utilaje si echipamente tehnice specializate si performante in domeniul cateringului. Astfel,
in cadrul propunerii tehnice, ofertantul trebuie sa prezinte o declaratie pe propria raspundere semnata de
reprezentantul legal sau de imputernicitul ofertantului privind instalatiile si echipamentele direct
implicate in activitatea de producere a hranei, precum si o lista a acestora, din care sa reiasa denumirea
echipamentului, numarul de bucati, dreptul de proprietate/de folosinta, implicarea acestora in executia
altor contracte de lunga durata la data intocmirii propunerii tehnice, precum si disponibilitatea acestora
pentru indeplinirea sarcinilor din prezentul contract;
-Ofertantul trebuie sa isi asume intreaga responsabilitate pentru prestarea serviciilor de pregatire si
distribuire a pachetelor alimentare. Totodata, este raspunzator atat de siguranta tuturor operatiunilor si
metodelor de prestare utilizate, cat si de calificarea personalului folosit pe toata durata contractului;
-Daca vreunul din produsele livrate nu corespunde specificatiilor din prezentul caiet de sarcini,
autoritatea contractanta are dreptul sa il respinga, iar prestatorul are obligatia, fara a modifica pretul, de
a inlocui produsele refuzate si de a face toate modificarile necesare pentru ca, pe viitor, produsele sa
corespunda din punct de vedere calitativ.

FE Alte conditii impuse de autoritatea contractanta
-Ofertantul va prezenta oferta paginata impreuna cu opisul documentelor solicitate;
-Propunerea tehnica va fi elaborata in mod obligatoriu cu respectarea datelor si conditiilor din prezentul
caiet de sarcini, astfel incat sa permita identificarea cu usurinta a corespondentei cu specificatiile tehnice
si respectiv cu criteriile de calificare, detaliata atat pentru pachetele alimentare, cat si pentru masa calda
tip catering;
-Propunerea tehnica va fi redactata in limba romana, va fi semnata si stampilata de reprezentantul legal
si va avea caracter ferm si obligatoriu, din punct de vedere al continutului, pe toata perioada de
valabilitate;
-Lipsa propunerii tehnice va duce la excluderea operatorului economic din procedura;
-Specificatiile prevazute in caietul de sarcini sunt cerinte minime obligatorii. In situatia nerespectarii in
totalitate a acestor cerinte, ofertele vor fi respinse ca fiind neconforme;



-Propunerea tehnica trebuie sa convinga autoritatea contractanta ca, in caz de atribuire, ofertantul
dispune de resursele materiale, tehice si umane suficiente, pentru a asigura prestarea integrala a tuturor
serviciilor ce fac obiectul contractului, cu respectarea tuturor prevederilor legale nationale in vigoare;
-Orice omisiune, necorelare ori neconformitate constatata in privinta documentelor propunerii tehnice,
in raport cu cerintele din documentatia de atribuire, ori cu prevederile legislatiei in vigoare, care nu este
un viciu de forma sau abatere tehnica minora, va conduce la respingerea ofertei. Prin urmare, in cazul
lipsei unui document aferent ofertei si/sau completarea gresita a unui document ori neprezentarea
acestuia in forma solicitata sunt incidente prevederile de mai sus.

7. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE

Propunerea financiara trebuie corelata cu elementele propunerii tehnice si respectiv cu cerintele
specificate prin prezentul caiet de sarcini.

Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat sa cuprinda:
-tariful (pretul unitar) pentru un pachet alimentar complet, cu defalcarea costurilor, per portie, pe
urmatoarele categorii: valoare materii prime, servicii de preparare a hranei si servicii de transport.
-tariful (pretul unitar) pentru un meniu complet tip masa calda tip catering, cu defalcarea costurilor, per
portie, pe urmatoarele categorii: valoare materii prime, servicii de preparare a hranei si servicii de
transport.

Pretul estimat de autoritatea contractanta in cadrul proiectului este de 13,76 lei fara
TVA/pachet/meniu/elev sau prescolar. Propunerea financiara trebuie sa se incadreze in limita fondurilor
care pot fi disponibilizate pentru indeplinirea contractului de achizitie publica. Prezentarea in propunerea
financiara a unui pret superior valorii fondurilor ce pot fi diponibilizate (13,76 lei fara TVA/pachet
alimentar/meniu) conduce la respingerea ofertei ca fiind inacceptabila.

Propunerea financiara va contine formularul de oferta si anexa la formularul de oferta, incluzand
toate informatiile solicitate. Lipsa formularului de oferta reprezinta lipsa propunerii financiare, respectiv
a actului juridic de angajare in contract, ceea ce atrage incadrarea ofertei in categoria ofertelor
inacceptabile.

Tariful (pretul) unitar pentru serviciile prestate si livrarea produselor la destinatia finala va fi
exprimat in lei fara TVA;

In situatia in care comisia de evaluare constata ca elemente de pret ale unei oferte sunt aparent
neobisnuit de scazute, prin raportare la preturile pietei, utilizandu-se ca referinta in acest sens informatii
cum ar fi buletine statistice, sau cotatii ale burselor de marfuri, comisia de evaluare va solicita
ofertantului care a depus oferta in cauza explicatii cu privire la posibilitatea indeplinirii contractului in
conditiile de calitate impuse prin documentatia de atribuire. Explicatiile aduse de ofertant vor fi insotite
de dovezi concludente privind elementele prevazute la art. 210, alin. (2) din Legea nr. 98/2016, precum
si, dupa caz, documente privind preturile ce pot fi obtinute de la furnizori, situatia stocurilor de materii
prime si materiale, modul de organizare si metodele utilizate in cadrul procesului de lucru, nivelul de
salarizare al personalului ofertantului, performantele si costurile implicate de anumite utilaje sau
echipamente de lucru. In cazul in care ofertantul nu prezinta comisiei de evaluare informatiile si/sau
documentele solicitate sau acestea nu justifica in mod corespunzator nivelul scazut al pretului sau al
costurilor propuse, oferta va fi considerata inacceptabila.

8. RECEPTIA SERVICIILOR

Receptia pachetelor alimentare/meniurilor se va realiza in fiecare zi pe perioada derularii
serviciilor de catering, de catre persoanele responsabile desemnate de conducerea unitatii de invatamant
si va fi consemnata intr-un proces-verbal de receptie cantitativa si calitativa, semnat de reprezentantii
ambelor parti, ce va avea anexat centralizatorul cu numarul de pachete alimentare/meniuri de masa calda
tip catering livrate zilnic si continutul acestora din ziua respectiva.

Vor fi respinse produsele care au ambalajul deteriorat si/sau nu sunt insotite de:
-avizul de expeditie;
-procesul verbal de receptie a hranei;
-certificat de calitate sau declaratie de conformitate.



9. CONDITII DE FACTURARE SI PLATA

Facturarea serviciilor prestate se va face o data pe luna, in baza proceselor-verbale de receptie si
anexelor acestora. Facturile vor reflecta cantitatile receptionate efectiv de autoritatea contractanta
confirmate prin procesele verbale de receptive cantitativa si calitativa. Plata facturilor se va face in
termen de 30 de zile de la data inregistrarii facturii la beneficiar.

Plata serviciilor contractate se efectueaza de catre ordonatorul principal de credite al unitatii
administrativ-teritoriale Comuna Balilesti, la solicitarea prestatorului, pe baza documentelor de receptie
calitativa si cantitativa, intocmite si aprobate de unititile de invatamant.

In situatia in care autoritatea contractanta dovedeste ca nu a primit in bugetul propriu sumele
necesare efectuarii platilor aferente executarii contractului, desi a pomovat toate formalitatile si actiunile
prevazute de legislatia in vigoare, ori au intervenit imprejurari care determina intarzierea platilor si care
nu se datoreaza autoritatii contractante, iar aceasta dovedeste cu documente legale lipsa sa de culpa,
autoritatea contractanta nu va fi obligat la plata de penalitati pentru neachitarea la termenul stabilit in
contract a obligatiei de plata.

10. MODUL DE PREZENTARE A OFERTEI

Operatorul economic are obligatia de a transmite oferta pana la data-limita de depunere a ofertelor
si la adresa prevazuta in anuntul de participare.

Operatorul economic/ofertantul va depune oferta (documente de calificare, propunerea tehnica si
propunerea financiara) intr-un plic sigilat (plicul exterior), pe care vor fi mentionate:
-numele si datele de contact ale ofertantului;
-numele procedurii (Servicii de catering pentru prescolarii si elevii din unitatile de invatamant
preuniversitar de pe raza comunei Balilesti, judetul Arges in cadrul Programului National "Masa
sanatoasa');
-mentiunea ,,A NU SE DESCHIDE INAINTE DE DATA ............ ,ORA ........... " facandu-se referire la
data si ora limita de depunere a ofertelor stabilite in anuntul de participare.

In plicul exterior vor fi plicurile cu documentele ofertei, plicuri separate, marcate corespunzator:
a)documente de calificare;
b)propunere tehnica;
c)propunere financiara;

Plicurile interioare vor fi sigilate.

Plicul exterior va fi insotit de urmatoarele documente:
-Scrisoare de inaintare;
-Cerere de participare la procedura;
-Imputernicire.

Oferta se va depune intr-un singur exemplar originar.

Ofertantii au obligatia sa noteze si sa numeroteze fiecare pagina a ofertei si sa intocmeasca un opis
al documentelor prezentate.

11. CRITERII DE ATRIBUIRE

In conformitate cu prevederile art. 111, alin. (6) din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice,
criteriile de atribuire utilizate pentru atribuirea contractelor de achizilie publica/acordurilor-cadru avand
ca obiect servicii sociale si alte servicii specifice, prevazute in anexa nr. 2, sunt cel mai bun raport
calitate-pret sau cel mai bun raport calitate-cost, prevazute la art. 187, alin. (3), lit. a) si b), tinandu-se
seama de criteriile de calitate si de sustenabilitate ale serviciilor sociale.

Astfel, criteriul de atribuire utilizat in cadrul prezentei proceduri va fi cel mai bun raport calitate-
pret, care se determina pe baza urmatorilor factori de evaluare:



Denumire factor de evaluare Descriere Pondere

40%

1. Pretul ofertei Componenta financiara Punctaj maxim factor: 40 puncte

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:

Pentru pachetul alimentar:
a) pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat.
b) pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza astfel:
P(n) = (pret minim ofertat/pret n) x punctaj maxim alocat

Pentru masa calda tip catering:
a) pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat.
b) pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza astfel:
P(n) = (pret minim ofertat/pret n) x punctaj maxim alocat

Punctajul final pentru acest factor de evaluare se calculeaza ca media aritmetica a celor doua punctaje
obtinute pentru pretul pachetului alimentar si pentru masa calda tip catering.

2. Alocare procentuala din
suma disponibila per beneficiar Componenta tehnica
pentru achizitia materiei prime

50%
Punctaj maxim factor: 50 puncte

Factorul de evaluare se refera la acele oferte in care se aloca cel putin 60% din suma disponibila per beneficiar
pentru achizitia materiei prime. In cazul in care alocarea este sub 60% din suma disponibila per beneficiar
pentru achizitia materiei prime, oferta va fi respinsa ca neconforma.

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:
-Pentru pachetul alimentar:
P pret materie prima = Pret (n materie prima) / Pret (max materie prima) x 50

unde: - P pret materie prima = punctajul obtinut de catre oferta admisibila aflata sub evaluare;

- Pret (max materie prima) = cel mai mare pret din suma disponibila per beneficiar alocata pentru
achizitia materiei prime;

- Pret (n materie prima) = pretul din suma disponibila per beneficiar alocata pentru achizitia materiei
prime din cadrul ofertei admisibile aflata sub evaluare.

-Pentru masa calda tip catering:
P pret materie prima = Pret (n materie prima) / Pret (max materie prima) x 50

unde: - P pret materie prima = punctajul obtinut de catre oferta admisibila aflata sub evaluare;

- Pret (max materie prima) = cel mai mare pret din suma disponibila per beneficiar alocata pentru
achizitia materiei prime;

- Pret (n materie prima) = pretul din suma disponibila per beneficiar alocata pentru achizitia materiei
prime din cadrul ofertei admisibile aflata sub evaluare.

Punctajul final pentru acest factor de evaluare se calculeaza ca media aritmetica a celor doua punctaje
obtinute pentru pretul pachetului alimentar si pentru masa calda tip catering.

3. Utilizarea produselor din
carne si/sau branzeturi/derivate Componenta tehnica
din lapte si calitatea lor

10%
Punctaj maxim factor: 10 puncte

Pentru pachetul alimentar:
-Factorul de evaluare tine cont de faptul ca in compozitia pachetului alimentar/zi/beneficiar, produsele din
carne si/sau branzeturi derivate din lapte reprezinta minim 40 g, iar depasirea acestei cantitati va fi punctata
conform urmatorului algoritm de calcul:

P calitate = Greutatea produselor carne sau branzeturi ofertata/Greutatea produselor carne sau branzeturi
maxim ofertata x 10

unde: -Greutatea produselor carne sau branzeturi ofertata = greutatea produselor carne sau branzeturi,
exprimata in grame, din cadrul ofertei admisibile aflata sub evaluare;

-Greutatea produselor din carne sau branzeturi maxim ofertata = cea mai mare greutate a produselor
carne sau branzeturi, exprimata in grame, dintre ofertele admisibile.




Pentru masa calda tip catering
-Factorul de evaluare tine cont de faptul ca in continutul mesei calde tip catering, nu se vor asocia alimente
din aceeasi grupa la felurile de mancare servite; de exemplu, la masa de pranz nu se vor servi felul 1 si felul
2 preponderente cu glucide - cereale, ca de exemplu, supa cu galusti si friptura cu garnitura din paste
fainoase, ci din legume.

Se acorda punctaj maxim prestatorului care indeplineste conditia. In cazul in care conditia nu este
indeplinita/partial indeplinita se acorda 0 (zero) puncte.

Punctajul final pentru acest factor de evaluare se calculeaza ca media aritmetica a celor doua punctaje
obtinute pentru pretul pachetului alimentar si pentru masa calda tip catering

Note!

o Greutatea produselor carne sau branzeturi ofertate se va exprima in grame;

o Ofertele care prevad o greutate a produselor carne sau branzeturi ofertata mai mica de 40 g vor fi respinse
ca neconforme.

Punctaj maxim total | 100 puncte

Punctajul total al fiecarei oferte se va intocmi prin insumarea punctajelor factorilor de evaluare:
P1 + P2+P3 = P oferta. Va fi declarata castigatoare oferta care va obtine, in urma aplicarii algoritmului
de calcul de mai sus, cel mai mare punctaj. In cazul in care doud sau mai multe oferte sunt clasate pe
primul loc, cu punctaje egale, departajarea se va face avand in vedere punctajul obtinut la factorii de
evaluare in ordinea descrescitoare a ponderilor acestora. In situatia in care egalitatea se mentine,
autoritatea contractanta are dreptul sa solicite noi propuneri financiare, si oferta castigatoare va fi
desemnata cea cu propunerea financiara cea mai mica.

12. OBLIGATIVITATEA ASIGURARII ACTIVITATILOR SI SERVICIILOR IN REGIM DE
CONTINUITATE

Contractantul are obligatia de a presta serviciile contractate in asa fel incat, prin actiunile sale, sa
nu produca nemultumiri in randul beneficiarilor finali.

Contractantul are obligatia de a presta serviciile astfel incat sa deranjeze cat mai putin activitatea
normala in institutiile beneficiarului, mai ales a scolii. Contractantul are obligatia de a lua toate masurile
pentru evitarea oricarui fel de accident, epidemie sau altele asemenea.

Autoritatea contractanta nu va fi responsabila pentru niciun fel de daune interese, compensatii
platibile prin lege, in privinta sau, ca urrnare a unui accident ori prejudiciu adus oricarei persoane fizice
sau juridice.
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