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CAIET DE SARCINI

Acord-cadru: Servicii de catering: pregatirea, prepararea si
livrarea zilnica a hranei pentru beneficiari Centrului de zi ,,Alba
ca Zapada si cei 60 de pitici” din comuna Maracineni, judetul
Arges.

COD CPV 55520000-1



I. INFORMATII GENERALE
Autoritatea contractanti: Comuna Maricineni, judetul Arges.

Beneficiar real: Centrul de zi ,,Alba ca Zapada si cei 60 de pitici” din comuna Maracineni,
judetul Arges

Denumirea si adresa serviciului/compartimentului din cadrul institutiei: Biroul de
achizitii publice al Priméariei Comunei Maricineni, strada Principala nr. 274A, judetul Arges.
Persoana de contact: Nanu Daniela. Nr. de tel: 0790779399.

Modalitatea de atribuire: unui singur ofertant conform art. 115 alin 2, 1it.A din Legea
98/2016.

Prezentul Caiet de sarcini include ansamblul cerintelor pe baza cérora fiecare ofertant va
elabora Oferta (propunerea tehnici si propunerea financiard) pentru furnizare/servicii a
suportului alimentar-catering care fac obiectul Acordului-cadru ce va rezulta din aceasta
procedura.

Procedura aplicati: Procedura proprie aprobatd prin HCL nr. 29/05.03.2025 in
conformitate cu art. art. 33 alin 2 din Legea 98/2016 actualizata.

Criteriul de atribuire: Cel mai bun raport calitate — pret, in conformitate cu art. 187 alin
3, lit. a) si b) din Legea 98/2016 actualizata.

Scopul: Incheierea unui Acord-cadru pe o perioda de 4 ani pentru o valoare care sa nu depaseasca
limita prevazuta art.7, Alin. (1), lit d) din Legea 98/2016 actualizata si anume “cuprinsi in
intervalul: de la 270.120 lei pand la 3.701.850 lei (exclusiv)”, privind prestarea serviciilor de
catering referitoare la pregatirea, prepararea si livrarea unui nr. de 2 mese principale - mic dejun, pranz
si 0 gustare pentru un numar estimativ de 14.300 portii/an care se pot ajusta functie de comenzile
primite de la Centrul de zi ..Alba ca Zapada si cei 60 de pitici” pana la capacitatea maxima a
acestuia de 19.800 portii/an.

Acordul-cadru va asigura incheierea de contracte subsecvente pe o perioada de 4 ani, pretul
contractelor subsecvente anuale se vor modifica conform Art. 221 din Legea 98/2016 privind
achizitiile publice, actualizata.

Acordul-cadru trebuie sa prevada cel putin:

a) Obligatiile principale pe care operatorul economic si le-a asumat prin oferta

b) Pretul unitar pe care operatorul economic 1-a prevazut in oferta si pe baza caruia se va
determina pretul fiecarui contract atribuit ulterior.

Sursa de finantare: Buget local

Obiectul Acordului-cadru: Servicii de catering: pregatirea. prepararea si livrarea
zilnica a hranei pentru beneficiari Centrului de zi .,.Alba ca Zapada si cei 60 de pitici” din
comuna Maracineni. judetul Arges.

Volumul total al serviciilor care se pot atribui in cadrul perioadei Acordului-cadru (4
ani) face referire la un numar estimativ de 79.200 portii.



Valoarea maxima a contractului subsecvent per an este de 495.000 lei fard Tva
(549.450 lei inclusiv TVA) — pentru pentru un numar estimativ de 19.800 portii/an (numarul
portiilor fluctueaza functie de prezenta beneficiarilor pentru fiecare an in parte). Pretul maxim
individual zilnic, pentru pregitirea, prepararea si livrarea hranei (mic dejun, masa de pranz si
gustare) este de 25 lei fara TV A/beneficiar (27,75 lei inclusiv TV A/beneficiar).

Operatorul economic va depune la incheierea contractului subsecvent oferta economica
parte integranta din contract.

Prestatorul trebuie sa asigure zilnic pregatirea, prepararea si livrarea hranei pentru
beneficiarii Centrului de Zi “Alba ca Zapada si cei 60 de pitici”, In cantitatile si continutul
caloric respectand principiile unei alimentatii rationale, conform OMS nr. 1563/2008. Portiile
vor fi pregatite si preparate de prestatorul serviciului cu respectarea necesarului zilnic de calorii
si substante nutritive pentru copii, prevazute de legislatia in vigoare.

Necesarul de meniuri efectiv zilnic este intocmit si comunicat de catre persoana
desemnata din cadrul Centrului de Zi “Alba ca Zapada si cei 60 de pitici” si poate suferi
modificari in functie de numarul de beneficiari.

Prestatorul are obligatia de a asigura prepararea si livrarea hranei pentru beneficiarii cu
cerinte alimentare speciale (intoleranta la tactoza, vegetarieni), in functie de solicitarea scrisa
a personalului specializat din cadrul Centrului de Zi “Alba ca Zapada si cei 60 de pitici” si in
baza meniului special alcatuit de catre acestea.

Livrarea suportului alimentar-catering va 1incepe in ziua urmétoare semnirii
contractului subsecvent, in baza ordinului de livrare emis de catre autoritatea contractanta.

Comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si livrate se va face zilnic
intre orele 8:00-9:00, comanda fiind efectuata prin telefon de catre persoana nominalizata de
catre achizitor, pentru mic dejun, pranz si gustare, micul dejun va fi livrat in aceeasi perioada
cu pranzul dar pentru ziua urmatoare.

Intervalul orar de livrare a pranzului este:
. Orele 11:00-12:00

Programul este anuntat in scris sau prin mijloace electronice, o singura data, la inceputul
activitatii, si ori de cate ori va suferi modificari.

Prepararea si distribuirea hranei se va face 5 zile pe saptamana, de Luni pana Vineri cu
exceptia sarbatorilor legale in vigoare.

Portia de hrana pentru un copil, va fi compusa din mic dejun, pranz si gustare, conform
varintelor orientative, avand obligativitatea incadrarii in nr de calorii si mentinerea gramajelor,
astfel:

Varianta 1
Mic Dejun Dejun Gustare Alergeni
alimentari
Luni Lapte 200ml Supa de galuste 250g Banand -1 | Ou, telind,
(1150 Cereale porumb 50g Piept de pui la gratar cu | buc gluten, soia,
calorii) piure de cartofi 60/100 g lactozd
Péine-1felie
Placintd cu mere 40g

Marti Ceai fructe 200ml Ciorba de pui a la | Mar -1buc. | Ouy, telind,
(1215 Tartind cu unt si ou(1 | grecque 250g I gluten,
calorii) buc) 20/50g : lactozd




Paine-1felie Méncare de mazére cu
piept de pui 150/50g
Péine-2 felii
Clatita cu gem 50g ._
Miercuri | Ceai fructe 200ml Ciorba de vicuta 250g | Biscuiti Ou, telind,
(1175 Tartina cu branza | Ostropel de pui cu 50g gluten,
calorii) almette 30g | mamaliguta 100/150g lactozd
Paine-1felie | Paine-1felie
| Orez cu lapte120g
Joi Lapte 200ml | Ciorba de legume 250g | Pard-lbuc | Ou, felind,
(1250 Cereale 50g grau | Chiftelute la cuptor cu gluten, soia,
calorii) pilaf de orez 100/100g lactoza
| Paine-2 felii
| Placinta cu branza 40gr
Vineri Ceai de fructe 200m]l | Supa cremi de legume | Taurt Ou, telind,
(1200 Tartd cu suncd si ardei | si crutoane 250g natural130g | gluten, soia,
calorii) gras 30g/10 g Ghiveci de legume cu lactozd
Paine-1felie carne de pui 150/50g
Paine-1felie
Biscuiti 20g
Varianta 2
Mic Dejun Dejun Gustare Alergeni
alimentari
Luni Ceai de fructe Ciorba de perigoare Mir- buc Ouy, telind,
(1150 calorii) 200ml 250g gluten,
Tartind cu gem | Snitel de curcan cu lactoza
si unt 20/20g pilaf de orez 60/100g
Paine-1{felie Paine-2 felii
Budincé gris 120 g
Marti Lapte 200ml Ciorba de pui 250g Banand — 1 | Ou, telind,
(1250 calorii) Cereale 50g Chiftelute la cuptor cu | buc gluten,
piure de cartofi soia,
(2x40)/100 g lactozd
Paine-2 felii
Pandispan 30g
Miercuri Ceai fructe Ciorba de legume 250g | Pard - 1 Ou, telind,
(1170 calorii) 200ml Maéncare de fasole buc gluten,
Tartind cu verde cu carne de porc lactozda
cagcaval 30 g 150/40g
Péine-1felie Paine-2 felii
Orez cu lapte 120g
Joi Cacao cu lapte Supd crema de legume | Mar-1 buc | Oy, teling,
(1220 calorii) 200ml si crutoane 250g gluten,
Tartina cu Sarmaélute cu carne lactozd
muschi file 30 g | porc
Péine-1felie (3 buc.) mamaliguta
Placintd cu mere 40g




Vineri | Taurt natural 100 | Ciorba de spanac cu ou | laurt cu Ou, telind,

(1250 calorii) g 250g fructe gluten,
Fulgi de porumb | Farfale cu carne de pui | 130g soia,
50g 150/50 g lactozd

Péaine-1felie
Biscuitii —20g
Varianta 3
Mic Dejun Dejun Gustare Alergeni
| alimentari
Luni Ceai de fructe | Ciorb# de legume laurt natural | Ou, felind,

(1220 calorii) 200ml 250g 130 g gluten,
Tartind unt si Copanel de pui la lactozd
gem 20/20g cuptor cu pilaf
Paine-1felie 100/100g

Péine-2 felii
Biscuiti 20g
Marti Ceai fructe Supi cu galuste Banand — 1 Ou,

(1250 calorii) 200ml 250g buc telina, gluten,
Tarta cu Tocanita de cartofi lactozd
cagcaval 30 g cu carne de porc
Péine-1felie 150/40g

Piine-1felie
Pandispan 30g

Miercuri Lapte 200ml Ciorbd de pui 250g | Mar— 1 buc | Ou, felind,

(1175 calorii) Cereale orz 50g | Spaghete cu branzi gluten, soia,
telemea 200g lactozad
Péine-1felie
Ruladi cu gem 40g |
Joi Ceai de fructe Supi de rosii cu | Taurt natural | Ou, teling,

(1150 calorii) 200ml fidea 250g 130g gluten,
Tartd cu brdnzd | Ardei umplut 200g lactozad
topitd (2cub)35g | Pdine-1felie
Péine-1felie Placintd cu mere 30g

Vineri Ceai de fructe Supa crema de Par3-1 buc Ou, teling,

(1190 calorii) 200ml legume cu crutoane gluten,
Tarta cu suncad 250g lactozd
Praga 30g Piept de pui la

Paine-1felie

cuptor pane cu
cartofi nature+ salatd
de varza 60/100/50
Paine-1felie

Clatitd cu gem 50g




Varianta 4

Mic Dejun Dejun | Gustare Alergeni
alimentari
Luni Lapte 200ml Ciorba de perisoare Banana-1 Ouy, teling,
(1150 calorii) Cereale 250g buc. gluten, soia,
porumb 50g Mamaligutéd cu lactoza
branza si smantind
60/60/100g
Paine-1felie
Cornulete cu gem 30
g
Marti Ceai fructe Crema de brocolii cu | Mér- 1buc. Ou, telinag,
(1130 calorii) 200ml crutoane de paine gluten,
Tartind cu unt si | 250g lactozad
gem 20/20g Pulpa de pui la
Paine-1felie cuptor cu pilaf de
orez 150/100g
Paine-1felie
Budinci de
Macaroane cu brinza
80 g
Miercuri Ceai de fructe | Ciorba de porc | Taurt Ou, teling,
(1180 calorii) 200ml tardneasca 250g natural— 1 gluten,
Tartd cu Fripturd de vacutd cu | buc lactoza
cascaval 30g suc de rosii si piure
Péine-1felie 60/50g
Péine-2felii
Pandispan cu visine
30g
Joi Cacao cu lapte Supé cremi de Banana — 1 Ouy, telind,
(1230 calorii) 200ml ciuperci si crutoane | buc gluten,
Tartd cu sunca 250g lactoza
de praga 30g Varza cilitd cu carne
Péine-1felie de porc 150/50g
Péine-1felie
Placintd cu branza
40g
Vineri Taurt natural Ciorba de spanac cu | Paré-1 buc Ou, telind,
(1250 calorii) 100g Cereale ou gluten, soia,
50g 250g lactozd
Aripioare de pui
(2buc)cu piure de

cartofi 100/100 g
Péine-2 felii
Biscuiti 25¢g

Pentru intocmirea unui meniu complet si corect, se vor respecta urmatoarele recomandari:
- evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa de mancare servite. Nu se vor servi

felul 1 si felul 2 preparate preponderent din glucide (cereale) ca, de exemplu, supa de




galuste si friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume; fainoasele vor fi
inlocuite cu legume variate;
- se vor permite mancarurile gen tocaturi prajite, numai daca sunt prelucrate termic, in
prealabil, prin fierbere,
- nu se vor folosi creme cu oud, friscd sau maioneza;
- mancarurile sa nu fie grase, sosurile sa nu contina multa faina sau alte adaosuri de
ingrosare, sa nu fie condimentate, sa fie moderat sarate.
Sunt interzise alimentele cu un continut crescut de grasimi, zahar sau calorii.
Daca pe parcursul derularii contractului subsecvent vor aparea anumite imbolnaviri ale
beneficiarilor, se vor solicita meniuri adecvate bolilor respective. Se face precizarea ca
alimentele ce compun masa de pranz (felul II) carnea - sa fie portionate la gramajul prevazut
in particularitatile prevazute de legislatia sanitara.
In functie de modificarile intervenite, autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a modifica
numarul de portii, fara influentarea pretului unitar si fard vreo notificare prealabila, ci numai
prin precizarile cu privire la numérul de beneficiari cuprinse in comanda zilnica lansata cétre
prestator.
Prestatorul se obliga sa prepare hrana in conformitate cu necesitatile calorice si cantitative ale
beneficiarilor, avizate de catre un medic nutritionist abilitat. Asistentul medical din cadrul
Centrului de Zi “Alba ca Zapada si cei 60 de pitici” va inainta prestatorului meniul intocmit in
avans pe o saptamana care va fi aprobat de catre Coordonatorul Centrului de Zi “Alba ca
Zapada si cei 60 de pitici”, pentru a se putea face aprovizionarea.
La intocmirea “Planului meniu”, trebuie si se tind cont de urmitorii factori:
- realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de bazi (proteine, lipide,
glucide etc.);
- afectiunile, bolile si indicatiile medicale;
- anotimpul in care se aplicd meniurile;
- planurile de meniu vor fi intocmite astfel incat pe parcursul unei séptdmani, sa nu
se repete felurile de méncare;
- realizarea unor feluri de méancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de cei care
le consuma;
- méncarea si fie consistenta si si dea senzatia de satietate;
-s3 fie variatd, atét prin felul produselor, cét si prin tehnologia culinara.

Toate gramajele prevazute in meniu sunt gramajele produselor finite. In cazul in care apar
situatii de forta majora si nu se poate respecta meniul comunicat de catre personalul desemnat,
prestatorul poate propune o alternativa de meniu cu respectarea gramajelor, continutul caloric
si de substante nutritive prevazute de legislatia in vigoare, dar nu o poate folosi pana nu are in
prealabil aprobarea scris a din partea personalului de specialitate din cadrul centrelor.
Personalul de specialitate — asistent medical principal/technician nutritionist- va avea
obligatia si dreptul de a urmari si verifica prepararea si distribuirea alimentelor pe tot parcursul
desfasurarii acestor activitati. In cazul in care se constata abateri ce pot conduce la consecinte
grave pentru stare de sanatate a copiilor, personalul de specialitate si coordonatorii de centre
vor avea dreptul sa opreasca distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat sa inlocuiasca
alimentele sau hrana in cauza cu altele corespunzatoare, in termen de 1 ora si 30 de minute,
fara a pretinde plati suplimentare pentru aceasta.

1. SPECIFICATII TEHNICE MINIME
A.Cerinte specifice privind prepararea hranei

e La data semnarii contractului subsecvent prestatorul va prezenta obligatoriu
retetarele care urmeazid a fi folosite in desfasurarea serviciilor ce fac obiectul prezentei




documentatii de atribuire;

La prepararea méncarurilor, se vor folosi gramajele indicate conform prevederilor
retetarelor.

Prestatorul trebuie sa respecte piramida alimentara pentru nutritia copiilor in functie
de necesarul caloric, grupe de alimente si grupe de varsta, pentru asigurarea cresterii
si unei stiri de sdndtate i imunitate corespunzitoare;

Prestatorul trebuie sid asigure conditiile igienico-sanitare previdzute de actele
normative in vigoare pentru depozitarea si pastrarea produselor agroalimentare si
pentru prepararea si transportul hranei;
Prestatorul trebuie sa asigure prepararea hranei din produse agroalimentare de
calitate, insotite obligatoriu de certificate de calitate si sanitar-veterinare;

Produsele folosite la prepararea hranei trebuie sa fie in termenul de valabilitate si de
cea mai buna calitate. Fructele trebuie sa fie coapte, dar nu alterate, nu se permite
inlocuirea legumelor cu produse semipreparate sau inlocuitori — nu se inlocuiesc
cartofii cu fulgii de cartofi;

Produsele alimentare folosite si hrana preparata trebuie sa respecte particularitatile
copiilor, respectiv: capacitate masticatie redusa, risc de inec crescut, intoleranta
alimentara crescuta, capacitate digestiva redusa pentru hrana condimentata (ex: nu se
va furniza paine cu seminte cerealiere, legume taiate bucati mari si nefierte suficient,
orez nefiert, perisoare tari, carne nefiarta suficient);

Produsele alimentare care nu necesita preparare termica si se distribuie, trebuie sa
fie ambulate separate si etichetate conform legislatiei;

Zilnic, o probi recoltatd din fiecare fel de hrana administratd (méancare gititd sau hrand
rece), va fi pastrata in frigider 48 de ore de catre prestator.

B.Cerinte specific privind transportul si distribuirea hranei

Transportul hranei va fi asigurat de catre prestator cu mijloacele sale de transport
fara modificarea pretului din propunerea financiara, pana la sediul din str. Scolii, nr.
1, comuna Maracineni, judetul Arges.

Mijloacele de transport utilizate trebuie sa detina autorizatie sanitar-veterinara pentru
transportul produselor in functie de natura alimentelor livrate (autoutilitara N1),
Mijloacele de transport vor fi mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja
alimentele de contaminare si trebuie, unde este necesar, sa fie create conditii pentru a
permite o curitire adecvata si/sau dezinfectie. Mijloacele de transport si recipientele
folosite vor fi supuse dezinfectiei, conform normelor epidemiologice in vigoare.
Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor
trebuie sa fie capabile s3 mentind alimentele la o temperaturd adecvatd, atestata
pentru transportul hranei, conform legislatiei in vigoare.

Pe parcursul derularii contractului, operatorul economic are obligatia de a mentine
curate si in buna stare de intretinere si functionare vehiculele utilizate pentru
indeplinirea contractului, astfel incdt produsele s& fie protejate impotriva
contamindrii §i sd permitd igienizarea.

C.Cerinte specifice privind alimentele:

Toate alimentele care sunt depozitate, Impachetate, manipulate, afisate si
transportate, vor fi protejate impotriva oricdror contamindri probabile ce va face
alimentele improprii consumului uman, periclitarii sdnatatii sau contamindrii in asa



mod incat nu se vor putea consuma in acea stare. in particular, alimentele trebuie
amplasate si/sau protejate astfel incét sd se minimalizeze riscul contamindrii. Se vor
introduce misuri adecvate astfel incét eventualele epidemii sa poata fi controlate.
Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a
micro-organismetor patogene de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi
care sd nu prezinte risc pentru sanétate.

Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite perioade limitate, in afara
temperaturii  potrivite, atunci cind este necesar ca alimentele si se adapteze
modalitatilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire.

Prestatorul trebuie sa constituie stocuri de siguranta constand in alimente, pentru a
preintampina intreruperea procesului de preparare si livrare a hranei,

Produsele aprovizionate de catre prestator vor de calitate si insotite de documente
legale prevazute de legislatia in vigoare — facturi fiscale, aviz de insotire a marfii,
avize, certificate sanitar veterinare, certificate de calitate, declaratii de conformitate.

D.Cerinte privind capacitatea tehnicd si profesionala

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

Prestatorul trebuie sa detina autorizatia DSP pentru spatiul in care isi desfasoara
activitatea.

Fiecare persoana care lucreazi in zona de manipulare a alimentelor va menfine igiena
personala si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.
Personalul care lucreazi la prepararea hranei trebuie sé aibid analizele medicale la
zi si sarespecte regulile igienico-sanitare previzute de legislatia in vigoare. Controlul
medical periodic al personalului prestatorului care participd in mod direct la
primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor, distribuirea si servirea hranei
preparate, se va efectua in conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru
Unitatile de Alimentatie Publicd si conform indicatiilor medicului de medicina
muncii, putand fi verificat de autoritatea contractanté, ori de céte ori este cazul.

In situatia in care personalul angajat uzeaza de dreptul la greva, prestatorul trebuie sa
asigure desfasurarea activitatii de preparare si distribuire a hranei,

Cantitatile constatate lipsa in urma verificarilor efectuate vor fi deduse din facturi. In
situatia in care prestatorul nu remediaza deficientele constatate de catre autoritatea
contractanta, se aduce la cunostinta in scris prestatorului termenul limita de
remediere, in caz contrar se declanseaza procedura de reziliere a contractului cu toate
consecintele ce decurg din aceasta.

Modalitatea de prezentare a propunerii tehnice
Propunerea tehnica elaborate de ofertant va trebui sa reflecte asumarea de catre

ofertant/tert sustinator/subcontractant a tuturor cerintelor/ obligatiilor/specificatiilor din
prezentul caiet de sarcini, in acest sens fiind necesara si semnarea Declaratiei privind insusirea
cerintelor caietului de sarcini. De asemenea, in cadrul propunerii tehnice, ofertantului (ofertant
unic, asociati, terti sustinatori, subcontractanti) va transmite Declaratia privind respectarea
conditiilor de mediu, social si cu privire la relatiile de munca pe toata durata de indeplinire a
contractului, precum si formularul de Acord-cadru/contract subsecvent propus, semnat si
stampilat de ofertant.



Prezentarea propunerii tehnice se va face astfel incat sa se asigure posibilitatea
verificarii corespondentei propunerii tehnice cu specificatiile din caietul de sarcini.

Propunerea tehnica va avea un caracter ferm si obligatoriu din punct de vedere al
continutului, pe toata durata de valabilitate stabilita de autoritatea contractanta.

Propunerea tehnica va contine:

A. Descrierea produselor cu prezentarea tuturor caracteristicilor in conformitate cu
cerintele prevazute in caietul de sarcini, aplicabile obligatoriu prezentei achizitii. In cadrul
propunerii tehnice, ofertantul va prezenta informatii cu privire la materiile prime/produsele
alimentare ce se vor pregati, cu specificarea furnizorilor/producatorilor, documente
justificative de la furnizor/producator din care sa rezulte caracteristicile alimentelor de
baza/materia prima/produsele alimentare.

Ofertantul va prezenta obligatoriu cate o fisa pentru fiecare din cele 4 variante de meniu
ofertate, care sa contina descrierea tuturor produselor precum si indicarea gramajului fiecarui
produs.

Ofertantul va prezenta totodata propunere fisa de meniu, minim 4 fise, pentru categoriile
de copii care nu consuma carne, cu respectarea obligatorie a principiilor nutritionale prevazute
prin: Legea nr. 123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa in unitatile de invatamant
preuniversitar , Ordinul nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate
prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru
copii si adolescenti.

Toate fisele de meniu prezentate, vor fi vizate inclusiv de catre un medic
nutritionist/dietetician avizat in conditiile Legii nr. 256/2015 privind exercitarea profesiei de
dietetician, precum si infiintarea, organizarea si functionarea Colegiului Dieteticienilor din
Romania.

B. Resursele alocate — personalul ofertantului

Ofertantul trebuie sa asigure resursele umane necesare si suficiente pentru realizarea

activitatilor contractului, conform graficului convenit intre parti.

Tot personalul implicat in activitatile de preparare, manipulare si livrare a produselor
alimentare, trebuie sa respecte pe toata perioada de derulare a activitatilor contractului,
cerintele legale privind siguranta alimentara si sa detina avizele/autorizatiile impuse de lege, in
acest sens.

Personalul operatorului economic care manipuleaza hrana la sediul beneficiarului, va
avea controlul medical periodic efectuat la zi si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat.

Ofertantul va prezenta in cadrul propunerii tehnice Lista personalului responsabil
pentru indeplinirea activitatilor de preparare, ambalare si transport al produselor alimentare,
care fac obiectul prezentului caiet de sarcinii, impreuna cu documentele suport.

Pentru personalul inclus in indeplinirea activitatilor contractului, ofertantii vor include
documente suport, cum ar fi, dar fara a se limita la:

- Certificate de instruire profesionala privind insusirea notiunilor fundamentale de
igiena alimentara, conform normelor legale in vigoare — Curs de igiena, in
conformitate cu Ordin 2209/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea
si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor
fundamentale de igiena, valabil la data prezentarii.



- Fisa de aptitudini specific activitatii desfasurate sau echivalent, cf. HG 355/2007
privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile
ulterioare.

- Extras Revisal/contract de munca/declaratii de disponibilitate.

In cazul in care pe perioada derularii contractului, contractantul va avea nevoie de mai
mult personal decat cel specificat in Propunerea tehnica, acesta va raspunde pentru asigurarea
acestor resurse, fara costuri suplimentare; in acest caz, contractantul isi va complete echipa cu
propriul personal pe cheltuiala proprie.

Daca achizitorul considera ca un membru al personalului contractantului, este
ineficient sau nu isi indeplineste sarcinile la nivelul cerintelor stabilite, achizitorul are dreptul
sa solicite inlocuirea acestuia pe perioada desfasurarii contractului, pe baza unei cereri scrise
justificata. In acest caz toate costurile generate de inlocuirea personalului sunt suportate de
contractant.

In cazul in care contractantul intentioneaza sa inlocuiasca unul sau mai multe persoane
nominalizate in cadrul propunerii tehnice, acest lucru se poate realiza doar cu conditia ca
persoanele noi, implicate in derularea activitatilor contractului, sa derina la randul lor toate
avizele/autorizarile cerute de cadrul legal aplicabil. Acest lucru se va confirma la cererea
beneficiarului, la momentul urmatoarei livrari, prin prezentarea documentelor support care
dovedesc indeplinirea cerintei.

C. Infrastructura tehnica necesara realizarii activitatilor contractului

Ofertantul trebuie sa se asigure ca personalul care isi desfasoara activitatea in cadrul
contractului, dispune de spriinul material si de infrastructura necesara pentru a perimite
acestuia sa indeplineasca activitatile in mod optim si sa se concentreze asupra atingerii
criteriilor de performanta aferente contractului.

Ofertantul va prezenta in propunerea tehnica urmatoarele liste:

- Lista utilajelor si a echipamentelor folosite la prepararea si ambalarea pachetului
alimentar;

- Ambalajele reutilizabile, necesare transportului produselor alimentare, in conditii
adecvate de temperatura si protectie impotriva contaminarii pe parcursul
manipularii/transportului;

- Mijloacele de transport avizate legal pentru transportul produselor alimentare
preparate.

Mijloacele de transport trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii: sa fie autorizate
sanitar-veterinar, sa fie prevazute si dotate cu mijloace de ventilatie si frigorifice, inclusiv cu
aparatura pentru controlul si inregistrarea temperaturii, sa asigure pe toata durata transportului
pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizio-chimice si
microbiologice, precum si protectia impotriva prafului, insectelor, rozatoarelor si altor
posibilitati de poluare, degradare si contaminare a produsului.

Ofertantul va prezenta, pentru cel putin un mijloc de transport, cu care va asigura
transportul si distributia pachetelor alimentare, urmatoarele documente:

- Dovada detinerii mijloacelor de transport (proprietate, chirie, comodat, etc);
- Autorizatiile sanitar-veterinare pentru transportul produselor alimentare;



In cadrul propunerii tehnice se va prezenta, in copie “conform cu originalul”, dovada
autorizarii sanitar-veterinare/Documente ANSVSA doveditoare, prin care se atesta respectarea
normelor legale in vigoare, pentru operatorul economic prestator de servicii de catering,
valabile la data deschiderii ofertelor.

D. Graficul de prestare a serviciilor de catering

In cadrul propunerii tehnice ofertantul va tine cont de volumul, distantele intre
locatiile unde urmeaza a se livra suportul alimentar si de ritmicitatea livrarii meniurilor.

Dupa momentul semnarii contractului de servicii, in functie de graficul de
derulare a activitatilor proiectului, beneficiarul va comunica prestatorului programul lunar de
prestare si graficul aproximativ de livrare, aferent contractului, intocmit pe luni/saptamani,
urmand ca acesta sa fie actualizat, dupa caz, periodic (de regula lunar), in functie de programul
scolar al grupului tinta, precum si a conditiilor de derulare a proiectului.

Programul orar de livrare poate fi modificat de catre beneficiar, cu conditia
notificarii prestatorului, cu cel putin o zi inainte.

E. Ofertantul va prezenta in cadrul propunerii tehnice angajamentul ofertantului
de a nu subcontracta prestarea serviciilor ulterior emiterii ordinului de incepere livrare, fara
acceptul autoritatii contractante, catre operatorii economicicare nu au fost nominalizati ca fiind
subcontractanti de specialitate in cadrul ofertei.

F. Se vor prezenta in cadrul propunerii masurile de reducere a riscurilor care pot
aparea pe parcursul desfasurarii prezentului contract de achizitie publica.Riscurile ce pot
aparea, se refera la:

NR. RISC IDENTIFICAT (adaugati si | MODALITATILE
CRT. | alte riscuri considerate ca probabile) ATENUARE/LIMITARE
DE IMPACT/REMEDIRE

1 Risc de aprovizionare (stocuri
insuficiente, fumizori multipli, etc)
producere si livrare nr. zilnic de
meniuri

2 Riscuri privind resursele umane
(personal insuficient pentru pregatire,
preparare si livrare a pachetelor
alimentare)

3 Riscuri privind incadrarea in termenele
de livrare(intarzieri in efectuarea
livrarilor conform termenelor de
livrare/prestarii de servicii, intarzieri in
livrare legate de conditii meteo sau alte
asemenea)

4 Riscuri privind inlocuirea alimentelor,
hranei necorespunzatoare/perioada de
garantie pentru inlocuirea acesteia




1 5 Riscuri de imbolnavire a beneficiarilor,
consumatori directi

6 | Alte riscuri identificate de ofertant

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.

V. VALOARE MAXIMA ESTIMATA IN CADRUL ACORDULUI-CADRU

Volumul total al serviciilor care se pot atribui in cadrul perioadei Acordului-cadru (4
ani) face referire la un numar estimativ de 79.200 portii.

Valoarea maxima a contractului subsecvent per an este de 495.000 lei fara Tva
(549.450 lei inclusiv TVA) — pentru pentru un numar estimativ de 19.800 portii/an (numarul
portiilor fluctueaza functie de prezenta beneficiarilor pentru fiecare an in parte). Pretul maxim
individual zilnic, pentru pregétirea, prepararea si livrarea hranei (mic dejun, masa de pranz si
gustare) este de 25 lei fard TV A/beneficiar (27,75 lei inclusiv TV A/beneficiar).

Evidenta cantititilor solicitate, distribuite si consumate

Centrul de zi ,,Alba ca Zapada si cei 60 de pitici” din comuna Marécineni, judetul Arges
va tine evidenta cantitétii de pachete alimentare, mentionand categoriile de beneficiari, tipul de
produs si numarul de zile de scoala, precum si evidenta numdrului de copii. Unitatea de
invatdmant are obligatia de a pastra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Furnizorul autorizat/inregistrat si unitatile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor vor pastra si vor prezenta organismelor de control competente
documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si
documentele care si ateste calitatea si siguranta acestora, dupi caz.

Lunar, Priméria Comunei Marécineni va realiza centralizarea cantitdtii de produse
consumate per categorie de produs, in functie de situatia numérului de copii scolarizati in luna
precedentd, pe care o va corela cu situatia existent la furnizor.

Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare vor péstra
documentele justificative pe o perioadd de cel putin 3 ani, Incepand de la sfarsitul anului
intocmirii acestora.

Garantia de buna executie
Cuantumul garantiei de bund executie este de 5% din pretul contractului subsecvent.

Perioada de valabilitate a garantiei de buna executie trebuie si acopere toata perioada
de timp mentionata in contractul subsecvent.

Garantia se va constitui in conformitate cu art. 40 din H.G. nr. 395/2016 cu modificarile
si completérile ulterioare.

Garantia de buna executie a contractului trebuie constituitd in termenul stabilit la art.39
alin.(3) din H.G. 395/2016.

Etapa de finalizare a procedurii atribuirii Acordului-cadru



Etapa de finalizare a procedurii atribuirii Acordului cadru: incheierea procedurii are loc
atunci cind comisia de evaluare intocmeste raportul procedurii si face cunoscute datele
selectiei de oferte in comunicérile adresate ofertantului.

Procedura proprie internd de atribuire pentru atribuirea Acordului-cadru se poate
desfasura si daci se primeste o singura ofertd care corespunde cerintelor din documentatia de
atribuire, autoritatea contractanta optand pentru un singur ofertant.

Incheierea Acordului-cadru

Autoritatea contractanti are obligatia de a Incheia Acordul-cadru, in forma autentica,
cu persoana fizicd sau juridica a carei ofertd a fost acceptatd de citre comisia de evaluare, in
conformitate cu art. 68, alin 1., lith, art. 69 alin. 6, art. 111, art. 112, Anexa 2 din Legea 98/2016
actualizata.

Receptia serviciilor

Receptia cantitativa si calitativa a suportului alimentar - catering se va realiza zilnic de
citre Beneficiar, Centrul de zi ,,Alba ca Zapada si cei 60 de pitici” din comuna Mércineni,
judetul Arges, prin persoana/persoanele nominalizatd/nominalizate in acest sens. Procesul
verbal de receptie va cuprinde numarul de pachete alimentare livrate. De asemenea, Prestatorul
va prezenta o declaratie de conformitate. In cazul constatirii unor deficiente in prestarea
serviciilor, acestea se comunicd imediat, in scris, prestatorului.

Plata Serviciilor

Facturarea serviciilor se va realiza o datd pe lund, in baza documentelor de receptie
cantitativd si calitativd zilnica. Facturile vor reflecta cantitdtile efectiv receptionate. Plata
facturilor se realizeazi in termen de 30 de zile de la data transmiterii facturii cétre achizitor.
Factura va fi insotitd de documentele de receptie cantitativa si calitativd Intocmite §i aprobate
de beneficiar.

CONDITII GENERALE

Achizitorul isi rezerva dreptul de a nu achizitiona intreaga cantitate de produse
contractata.

Procedura de achizitie este procedura proprie de atribuire a Acordului-cadru,
organizata in baza NORMELOR PROCEDURALE INTERNE pentru organizarea §i
desfisurarea propriilor proceduri de atribuire a contractelor de achizitie publicd ce au ca

obiect Servicii sociale si alte servicii specifice, previzute in anexa nr. 2 la Legea nr. 98/2016

privind achizitiile publice.

Consilier Achizitii publice,

Daniela NANU
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