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Primar
LAZAR MITICA FLORENTIN

CAIET DE SARCINI

pentru atribuirea contractului avdnd ca obiect prestdri servicii de catering pentru Scoala
Gimnaziald ,,Alexandru Roman” Auseu

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia pentru elaborarea si prezentarea
ofertei §i constituie ansamblul cerintelor pe baza cdrora se elaboreaza de catre fiecare ofertant
propunerea tehnica.

Comuna Auseu organizeazi procedura de atribuire a contractului de servicii avand ca obiect
prestiri servicii de catering pentru Scoala Gimnaziala »Alexandru Roman” Auseu

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

Adresi: Primaria Comunei Auseu, localitatea Auseu, Nr. 32, judetul Bihor
Finantare: Buget de stat
Procedura aplicati pentru achizitie: Procedura simplificata proprie

Aviand in vedere faptul ca Scoala Gimnaziala ,,Alexandru Roman” Auseu nu dispune in
prezent de cantind sau spatii amenajabile in scopul servirii mesei calde, s-a optat ca suportul
alimentar si fie masa calda conform art. 3 alin. (1) litera b) din HG nr 24/15.01.2024 privind
instituirea Programului national ,,Masa sanatoasa™.

Obiectul contractului este dat de necesitatea autorititii contractante de a achizitiona
servicii de catering ale unui operator economic care si aiba capacitatea profesionala de a realiza
activititile care fac obiectul contractului, intrucdt Comuna Auseu nu dispune de personal
specializat care sa execute astfel de servicii.

Criteriul de evaluare a ofertelor este pretul cel mai scazut.

Beneficiar: Comuna Auseu
| & OBIECTUL CONTRACTULUL:

Obiectul achizitiei il constituie pregitirea, prepararea si livrarea zilnica a mesei calde
pentru Scoala Gimnaziala ,,Alexandru Roman” Auseu si structura aferenta: Gradinita cu
Program Prelungit Grosi, Scoala Gimnaziala Nr. 1 Grosi, Scoala Gimnaziald Nr. 1 Luncsoara
si Gradinita cu Program Normal Luncsoara.

I DURATA CONTRACTULUI: 148 zile.

III. OBLIGATII MINIMALE OBLIGATORII SOLICITATE OFERTANTILOR:
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10.

11.

12.

Serviciile de catering se vor asigura de catre societati specializate in serviciul catering
conform reglementarilor in vigoare.

Serviciile de catering au obligatia de asigura zilnic pregatirea mesei calde pentru
prescolarii si elevii care frecventeaza cursurile.

Produsele furnizate trebuie sa respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sanatoasd in unitafile de invatamant preuniversitar si ale Ordinului ministrului sanatatii
publice nr. 1.563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si
scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sinitoase pentru copii si
adolescenti.

Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolarisi
elevi sunt prevazute in anexa nr. 2. din HG nr. 24/15.01.2024 privind instituirea
Programului national ,,Masa sanatoasa“

Suportul alimentar prevazut la art. 3 alin. (1) lit. b) si c) este produs in unitati
inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, se distribuie
subforma ambalata, in conformitate cu prevederile legale in vigoare privind igiena si
siguranta produselor alimentare, conform prevederilor pct. 8 din anexa nr. 3, fiind
transportat numai cu mijloace de transport autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor.

Programul de servire a mesei si timpul alocat acestei activitati sunt stabilite de
catreconducerea unitatii de invatamant, in functie de numarul de elevi, de orarul scolii si
departicularitatile specifice fiecarei unitati de invatamant.

Servirea mesei calde sau distribuirea pachetului alimentar in cadrul unitatii de invatamant
se face de catre persoane desemnate de conducerea acesteia, cu exceptia personalului de
ingrijire si de intretinere care a participat, in prealabil, la igienizarea spatiilor sanitare, cu
respectarea prevederilor Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei nr.
2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea
instruiriiprofesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena,
cu modificarilesi completarile ulterioare.

Consiliul de administratie al unitatii de invatamant stabileste modalitatea prin care se va
face prezenta elevilor/prescolarilor pentru a li se comunica furnizorilor, zilnic, numarul
deportii/pachete alimentare care li se vor distribui elevilor/prescolarilor prezenti la cursuri.
Unitatile de invatamant raspund, in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire,
receptie si distributie a suportului alimentar, prin nominalizarea persoanelor responsabile
inacest sens, precum si de confirmarea documentelor ce stau la baza platii produselor
alimentare.

Pentru respectarea principiilor de hrand sindtoasd produsele alimentare vor fi livrate
zilnic din unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar i pentru siguranta alimentelor si
vor fi pastrate pana la servire in unitagile de invdtdmant preuniversitar, in conditii
igienico-sanitare §i de siguranta alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in
vigoare.

Pentru asigurarea condifiilor igienico-sanitare, produsele care fac obiectul suportului
alimentar trebuie insotite de ustensile sigilate, dupa caz, pentru unititile de invatimant
care nu au cantind, care permit consumul in conditii optime de igiena.

Produsele distribuite vor respecta cerintele prevazute de Regulamentul (UE) nr.
1.169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind
informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare a
Regulamentelor (CE) nr. 1.924/2006 si (CE) nr. 1.925/2006 ale Parlamentului European
si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei
90/496/CEE a Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 2000/13/CE
a Parlamentului European si a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale
Comisiei §i a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei, conform art. 1 alin (6) din
OUG 105/2022.



IV. CANTITATI NECESARE

In scopul necesarului de suport alimentar, cantitav si valoric, aferente contractului de
prestari servicii de catering in vederea furnizarii mesei calde precum si valorile asociate acestuia
s-a tiunut cont de numérul maxim de copii beneficiari ai unitatii de invatamant: 280.

Valoarea maxima / beneficiar este de 15,00 lei inclusiv T.V.A, valoare ce cuprinde preful
produselor, cheltuielile de transport, de distributie si de depozitare a acestora, dupi caz.

V. PRESCOLARIIELEVII CU RESTRICTII ALIMENTARE

Prescolarii si elevii care, din considerente de natura medicala sau religioasa, au restrictii
alimentare beneficiaza de masa sanatoasa adecvata situatiei acestora, in limita valorii zilnice
prevazute la art. 2 alin. (1): 15 lei inclusiv TVA.

Elevi cu restrictii alimentare:
- nu este cazul

VI. CONSIDERATII GENERALE

Dreptul de a primi zilnic suportul alimentar prevdzut il au numai prescolarii/elevii
prezenti la activitaile didactice. Suportul alimentar nu se acorda in perioada vacantelor sau a
altor zile declarate prin lege ca zile nelucritoare.

Scoala, prin reprezentantii sdi, va comunica zilnic prestatorului numarul de mese calde
necesare, iar acesta din urma va preda scolii numarul de mese calde corespunzitor numarului de
prescolari/elevi prezenti la cursuri.

Unitafile de invafamant raspund, in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire,
receptie §i distributie a produselor alimentare, prin nominalizarea persoanelor responsabile in
acest sens, precum si de confirmare a documentelor ce stau la baza plitii produselor alimentare.

Plata produselor si a serviciilor contractate se efectueazi de citre ordonatorii principali
de credite, la solicitarea furnizorilor, pe baza documentelor de receptie calitativa si cantitativa,
intocmite §i aprobate de unitati.

Conducerea unitatii de invatamant desemneaza un responsabil de program care poate fi
din categoria personal didactic, didactic auxiliar sau nedidactic, cu exceptia personalului de
ingrijire si de intretinere. In unitdtile de invdtimént care functioneaza cu structuri scolare
arondate se desemneaza cate un responsabil la nivelul fiecarei structuri.

Coordonarea programului la nivel de unitate de invatimant se realizeazi prin activititi de
tipul, fard a se limita la acestea: receptie de produse alimentare, efectuati cu respectarea
legislatiei in vigoare, servicii, evidenta zilnicd a livrarii mesei calde/pachetului alimentar,
completarea formularelor de raportare periodica.

La nivelul unitdtii de invatamant se elaboreazi si se transmite ISJ/ISMB un raport
semestrial cu privire la derularea PNMS.

Distribuirea mesei calde se face de catre persoane care detin certificat de absolvire a unui
curs de Notiuni fundamentale de igiena, conform Ordinului ministrului sinatatii si al ministrului
educatiei, cercetdrii i tineretului nr. 1.225/5031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru
organizarea §i certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor
fundamentale de igiena, cu modificarile si completirile ulterioare, si fisa de aptitudini specifice
activitafii desfasurate, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea
sanatafii lucratorilor, cu modificarile si completirile ulterioare.

Coordonarea programului la nivel de unitate de invdtdmant consti in diverse tipuri de
activitai, ca de exemplu: receptie de produse alimentare, efectuatd cu respectarea legislatiei in
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vigoare, servicii, evidenfa zilnici a livririi mesei calde/pachetului alimentar, completarea
formularelor de raportare periodica.

La nivelul unitatii de invatimant se elaboreazi un raport lunar cu privire la derularea
programului.

VII. PRINCIPII CARE TREBUIE RESPECTATE IN PREGATIREA MESEI
PENTRU PRESCOLARI SI ELEVI

in 3 zile ale saptdmanii se va livra masa calda, iar in celelalte 2 zile se va livra pachet
alimentar (sandvis).

* Pentru MASA CALDA:

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust in
cazul méncarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatamant 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 in vigoare privind aditivii permisi a fi adaugati in alimente.

2. Ceapa pregatita in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se inabusa cu apa.

3. Sarea iodatd utilizata trebuie si respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi
adaugati in alimente.

4. Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupi la felurile de mancare servite; de exemplu, la
masa de prdnz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide — cereale, ca de
exemplu, supa cu galusti si friptura cu garnitur din paste fiinoase, ci din legume.

5. Nu se vor permite mancarurile precum tocdturi prajite. Ouile se recomandi a fi servite ca
omletd la cuptor.

6. Se recomandd imbogatirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din
cruditdti si adaugare de legume — frunze in supe si ciorbe.

7. Interdictia folosirii cremelor cu oua si frisci, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum i a
oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.

8. Mancarea livrata trebuie gititd 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.

9. Unitdtile de invatamant in care se desfisoara programul au obligativitatea de a pastra 48 de ore
probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanitate
Publici:

. ciorba de legume;

. supd de pui cu legume;

. ciorbd de vacuta cu legume;

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

. mancare de mazare cu piept de pui/carne slabi de porc/vit;
. pilaf cu legume si ficatei de pui;

7. piure de morcov cu gritar de pui/carne slabi de porc;

8. piure de cartofi, salata cu piept de curcan;

9. mancare de varza dulce cu fripturi la cuptor;

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

11. orez cu legume si pui/carne slaba de porc/viti la tav;

12. sufleu de broccoli cu branzi;

13. cartofi gratinati, salata cu piept de pui la gritar.

14. tocana de legume cu orez brun;
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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 branzi la cuptor;

18. dovlecel umplut cu brinza la cuptor;

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

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

22. quinoa cu legume;

* Pentru PACHET ALIMENTAR (SANDVICI):

* produse de panificatie din fdind integrald - paine feliatd sau batoane/chifle - 80 g -
maximum 50% din greutatea totala a pachetului;
¢ produse din carne si/sau branzeturi/derivate din lapte 40 g - minimum 25% din greutatea

totala a pachetului;

* legume - rosii, castraveti, salata sau alte produse similare - 40 g - maximum 25% din
greutatea totala a pachetului.

v" La acestea se va adiuga un fruct .

Produsele alimentare vor fi livrate catre Scoala Gimnaziala Piscolt, din unitéti autorizate sanitar-
veterinar §i pentru siguranfa alimentelor si vor fi pastrate pand la servire in unitatea de
invatgmant, in conditii igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, in conformitate cu
prevederile legislatiei in vigoare.

Pachetul alimentar propus de autoritatea contractanti are la baza variantele orientative de meniu
care includ NORMELE MINIME OBLIGATORII care trebuie respectate in pregitirea mesei
pentru prescolari i elevi, prevazute in anexa 2 din HG 24/11.01.2024, redate mai jos:

- sandvici cu unt, sunca, cagcaval §i legume - rosii, castravete, salati;

- sandvici cu piept de pui la gratar cu legume crude - gogosar, varzi, morcov.

- sandvici cu pulpa de pui dezosati la gritar cu legume crude - gogosar, varza, morcov.

NOTA

Acelasi tip de sandvici nu se va furniza timp de doui zile consecutiv. La sandivici, se adaugd un
fruct (banana, mar, portocala, clementine, etc - alternativ).

Fructele trebuie si fie sanatoase, fara urme de atacuri provocate de boli si/sau ddunitori.

VIII. CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL HRANEI LA LOCATIA
INDICATA DE AUTORITATEA CONTRACTANTA

Transportul hranei va fi asigurat de catre prestator cu mijloacele sale de transport, autorizate din
punct de vedere al normelor sanitar — veterinare, cu documente de insotire corespunzatoare, pana
la locatia indicata de autoritatea contractanti — pe raza Comunei Auseu.

Transpotul hranei se va face numai cu mijloace de transport dotate corespunzitor, folosite in
scopul pentru care au fost autorizate, insotite de personal calificat, echipat corespunzator si avizat
medical.

Mijloacele de transport si containerele utilizate pentru transport trebuie sd@ permitd mentinerea
alimentelor la temperaturi corespunzitoare astfel incit in momentul in care hrana ajunge la bene-
ficiar sa aiba temperatura optima.



IX. CERINTE PRIVIND IGIENA PERSONALULUI

Fiecare persoand care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor trebuie si mentini un grad
ridicat de igiend personald si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.
Personalul prestatorului care manipuleaza hrana la sediul autorititii contractante, va avea contro-
lul medical periodic efectuat la zi si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat.

Controlul medical periodic al personalului care participa in mod direct la primirea, manipularea,
prelucrarea alimentelor precum si cel al personalului care participd la distribuirea hranei
preparate se va efectua de catre ofertant in conformitate cu Normele de Protectie a muncii pentru
unitatile de Alimentatie Publica si conform indicatiilor medicului de medicind a muncii, putand fi
verificat de catre autoritatea contractanta ori de céte ori este necesar.

X. CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi
protejate Tmpotriva oricdror contamindri probabile ce va face alimentele improprii consumului
uman, periclitatii 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 sdse minimizeze
riscul contamindrii. Se vor introduce masuri adecvate astfel incét eventualele epidemii si poati fi
evitate sau controlate.

XI. ALTE SPECIFICATII

Preturile vor fi finale si vor contine toate cheltuielile (cheltuieli directe, cheltuieli indirecte, cote
legale, profit, cheltuielile de transport, de distributie si de depozitare a acestora, etc.). Preturile si
valoarea totala vor fi exprimate in RON, vor fi ferme, nu se vor majora ulterior si vor fi valabile
pana la realizarea integrala a contractului.

intocmit,

...............................



