SCOALA GIMNAZIALA NR. 178
Bucuresti, sector 1, Str. Dridu, nr. 2
CUI 20769247

Tel./ Fax 021 6670335

E-mail: scoalanr1 78@gmail.com

Nr. inreg. 100.2 / 20.09.2024
(Registraturd Achizitii)

intocmit,

Responsabil achizitii publice

Gabriela Pani Se aproba,
Reprezentant legal

f&;‘;;/ Mihaela Gabriela Nite
L ;

CAIET DE SARCINI
privind achizitia de
SERVICII DE CATERING
IN CADRUL PROIECTULUI ,,EDUCATIE PENTRU VIATA”

1. Introducere

Caietul de sarcini constituie ansamblul cerinfelor pe baza cérora se elaboreazi oferta
tehnica si oferta financiard. Cerintele impuse prin caracteristicile tehnico-functionale vor fi
considerate ca fiind minimale. In acest sens orice ofertd prezentatd, care se abate de la prevederile
Caietului de sarcini, se va lua in considerare doar in mésura in care propunerea tehnici presupune
asigurarea unui nivel calitativ superior cerintelor minimale din caietul de sarcini. Ofertarea de
servicii cu caracteristici tehnice inferioare celor prevdzute in caietul de sarcini va conduce la
declararea ofertei ca fiind neconforma.

2. Tipul achizitiei: Modalitatea de achizitie publicd este in conformitate cu prevederile art.

7, alin. (2), respectiv art. 68, alin. (1), lit. h, din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice
(servicii cuprinse in Anexa nr. 2).
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3. Coduri principale de clasificare CPV: Servicii de catering pentru scoli 55524000-9
4. Tipul contractului: Servicii

5. Categoria serviciilor ce se vor achizitiona: Servicii de catering in cadrul proiectului
sEducatie pentru viati”’.

6. Descrierea serviciilor/ specificatii tehnice

Denumirea si perioada: Servicii de catering in cadrul proiectului ,,Educatie pentru
viatd”’, conform structurii anului gcolar, in intervalul orar 12:00-18:00, in perioada 01.10.2024-
31.12.2024. Contractul va putea fi prelungit prin acte aditionale pdna la adoptarea bugetului aferent
anului urmator conform prevederilor art. 165 alin. (1) din H.G. 395/2016, in conditiile existentei
resurselor financiare, dar nu mai tarziu de 30.04.2025.

Valoarea estimati:

Valoare minimi estimati: 345.600,00 lei fara TVA, 376.704,00 lei cu TVA ( 200 copii
beneficiari *54 zile)

Valoare maximi estimati: 432.000,00 lei fira TVA, respectiv 470.880,00 lei inclusiv
TVA (250 copii beneficiari * 54 zile).

Locatie: 1a sediul unititii de nviitimint SCOALA GIMNAZIALA NR. 178 din Bucuresti,
Str. Dridu, nr. 2, sector 1.

Prestatorul de servicii de catering pentru scoli trebuie, dar nu limitativ:

— sd asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea hranei pentru beneficiarii
proiectului "Educatie pentru viati”, in cantititile si continutul caloric stabilit prin
normele de hrani previzute de legislatia in vigoare

— si prezinte lista de meniuri/ retetarele pentru o perioadi de minim o luna.

Meniul va fi compus din masa de prinz si desert, astfel:
~  felul I - ciorba sau supa
— felul 2 - carne porc/vitd/pui/peste si legume, paste, etc.
— desert — prajituri, tarte, budinci, fructe proaspete.

Prestatorul de servicii trebuie:

— sa facda dovada unei bune conduite 1in desfasurarea  activitatii, prin
recomandare/recomandari din partea altor beneficiari (se exclud recomandérile din partea
autoritatii contractante organizatoare a achizitiei).

~ sa facd dovada ca dispune de angajati calificati — bucitar, ajutor bucitar, cu experientd in
lucrul cu copii — documente care atesti calificarea.
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OFERTA TEHNICA

Este obligatorie intocmirea propunerii tehnice astfel incét si reiasd cd ofertantul a inteles
complexitatea contractului ce urmeaza a fi atribuit. Oferta va fi elaborata astfel incét sa contina in
mod clar si fird echivoc toate serviciile solicitate mai sus. Intocmirea ofertei tehnice, ct si
prestarea serviciilor, se va face cu respectarea regulilor obligatorii referitoare la conditiile de
munci si de protectie a muncii care sunt in vigoare in Romaénia.

Prestatorul este obligat si asigure in cadrul blocului alimentar unde este preparati hrana circuitele
specifice previzute de legislatia in vigoare.

Prestatorul va oferi, in oferta trehnicé, detalii privind:

spatiul in care se va prepara hrana, spatiu care trebuie sd respecte conditiile de receptie si
depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, conform prevederilor legale in vigoare si
sa fie autorizat A.N.S.V.S.A.

modul in care se va prepara hrana, respectdndu-se mésurile de protectie igienico-sanitare,
in conformitate cu normele de functionare a Unitétilor de Alimentatie Publica si
reglementdrile Tn vigoare privind igiena produselor alimentare

personalul calificat pentru prepararea hranei, angajat cu contract individual de munci i cu
o vechime in cadrul societitii in momentul publicirii anuntului de participare

cel putin un angajat cu contract individual de munca, specializat in nutritie si dietetica
(angajatorul va face dovada prezentind extras REVISAL si copie diplomi calificare in
domeniul nutritiei)

modalitatea de preparare a alimentelor, inclusiv a painii si a produselor de patiserie
modalitatea de detinere a utilajelor (proprietate/inchiriere/comodat) folosite la prepararea
alimentelor

modalitatea de transport a hranei, depozitarea hranei, recipientele pentru amblarea hranei
si vesela de unicé folosintd pentru servirea hranei. Mijloacele de transport trebuie si fie
autorizate A.N.S.V.S.A.

Conditiile de receptie si depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor sunt cele previzute in
normele de functionare a unitatilor de alimentatie publica.

Cerinte specifice privind alimentele

— toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor

fi protejate impotriva oriciror contaminiri probabile ce va face alimentele improprii
consumului uman, periclitdrii sénatatii sau contamindrii In asa mod incdt nu se vor putea
consuma in acea stare. In particular, alimentele trebuie amplasate si/sau protejate astfel
incét si se minimalizeze riscul contaminarii. Se vor introduce masuri adecvate astfel incit
eventualele epidemii sd poata fi controlate;

produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a micro-
organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care si
nu prezinte risc pentru sinitate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite
perioade limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci cand este necesar ca alimentele sa
se adapteze modalitdtilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire;
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se recomanda ca hrana s fie servitd la aproximativ 30 min. de la preparare.
In caz contrar, ea trebuie menjinuta la o temperaturd mai mare de +60 grade Celsius pentru
hrana calda si la max.+8 grade Celsius pentru hrana rece.

Toate produsele vor respecta prevederile legale in vigoare privind siguranta alimentelor. In vederea
realizarii meniului, se vor respecta prevederile OMS 1563/2008 privind necesarul zilnic de
alimente recomandat gcolarilor si prescolarilor. Meniul va fi intocmit cu observarea nevoilor
pentru cantitifi satisficatoare si echilibrate din principalii furnizori de energie ai organismului,
care sunt lipidele (grasimi), glucidele (dulciuri, fructe, cereale, legume) i proteinele (carne,
branza, lapte, oud si proteine vegetale). Ca si se realizeze un aport echilibrat al factorilor nutritivi,
trebuie ca alimentele sé fie combinate Intr-un anumit mod si in anumite proportii conform nevoilor
organismului.

Pentru intoemirea unui meniu complet si corect, se vor respecta urmitoarele recomandiri:

evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa de méncare servite;

felul I - ciorbi sau supi — exemplu — ciorbé cu carne de pui sau vita, supd de pui cu tiitei
sau géluste - 200 ml / 30 g carne

se vor permite mancarurile gen tocituri prajite, numai dacd sunt prelucrate termic, in
prealabil, prin fierbere sau sub forma de salamuri prajite ori pregitite la cuptor;
méncdrurile si nu fie grase, sosurile sd nu contind multd fdind sau alte adaosuri de
ingrosare, sd nu fie condimentate, sa fie moderat sarate;

mancirurile scizute pentru felul IT - un preparat din carne cu garniturd sau o méancare
scdzutd cu carne (mazire cu pui, ostropel, gulas de vitel, varzi cu camne, etc). Carnea
acceptati este cea de pui (piept, pulpd), vitd sau porc muschi sau pulpd), peste fard oase
(sub forma de file). Carnea va fi pregatitd pe grétar, cu aburi, la cuptor, la rotisor sau pane;
garniturile vor consta in legume preparate in diferite feluri (la gratar, la abur, piure, la
cuptor), orez, paste etc. — méancare scizutd, garniturd — 200 g, fripturd din carne de pui, vita
sau porc — 100 g procesata si fard os;

painea — 50 g - se va prezenta sub forma de chifle, cornuri sau felii, iar portiile de paine
vor fi ambalate individual 1n folie de protectie; produsele de panificatie si patiserie trebuie
s aiba inscriptionate data fabricatiei si termenul de valabilitate. In conditiile in care acestea
sunt preparate in unitatea prestatorului, acestea trebuie sa fie pregétite cu maxim 24 de ore
inainte de ora livrarii.

Desertul va fi reprezentat de:

un produs de panificatie sau patiserie - pldcinte (mere, branza, dovleac, efc), briose, tarte,
prajituri de casé, chec, cozonac, croissante cu umpluturé (ciocolata, vanilie, branza, etc.),
gogosi cu umpluturd (brinzd, gem de fructe, etc) sau orice alte deserturi echilibrate
nutritional — 150 gr. Produsele de panificatie sau patiserie se vor prepara exclusiv in
laboratorul propriu, spatiu autorizat din punct de vedere sanitar-veterinar pentru
linia de pregatire.

un fruct/fructe de sezon (mere, pere, banane, portocale, piersici, caise, etc.) - 150 gr;
desertul va fi ambalat individual, dupd caz, in pungi de plastic sau folie de plastic de uz
alimentar sau, atunci cind consistenta acestuia o cere, in caserole speciale pentru desert;
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fructele trebuie si fie spilate in prealabil si ambalate individual (acolo unde este cazul) in
folie de protectie de plastic sau coald de hartie. Unde nu este cazul, fructele vor fi prezentate
intr-o laditd sau o caserold mai mare.

Firma de catering nu are voie si modifice meniul stabilit fard acordul prealabil al autoritatii
contractante.

Hrana preparati nu va contine substante conservante si coloranti artificiali si Tn elaborarea ei se va
evita pe ¢t posibil folosirea oricéiror factori alergogeni.

Conditii privind ambalarea, livrarea, receptia si transportul

Transportul hranei va fi asigurat de cétre prestator cu mijloace proprii care trebuie sé fie
avizate de citre institutiile abilitate din subordinea Ministerului Sanatatii. Ele vor fi mentinute la
o temperaturd adecvata, curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare,
Mijloacele de transport si recipientele folosite vor i supuse dezinfectiei conform normelor in
vigoare. Mijloacele de transport a produselor alimentare (de tip izoterm) trebuie si aibd autorizatie
ANS.V.SA.

Caserolele, vesela de unicé folosinté (tacdmuri, servetele etc.), precum si costurile legate
de transportul alimentelor sunt suportate de cétre prestator si vor fi incluse de acesta in pretul unitar
ofertat.

Dacé vreunul dintre produsele livrate nu corespunde specificatiilor tehnice din prezentul
Caiet de sarcini, achizitorul are dreptul si il respingd, iar prestatorul are obligatia, fard a modifica
pretul, de a tnlocui produsele refuzate n termen de maxim 2 (doud) ore de la primirea notificarii
si de a face toate modificérile necesare pentru ca pe viitor, produsele sé corespunda din punct de
vedere calitativ. Dacé deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, se va putea
declansa procedura de reziliere a contractului cu toate consecintele ce decurg din aceasta.

Cantitatile lipsa, daca vor exista, vor fi acoperite in cel mai scurt timp posibil.

Livrarea preparatelor se va face zilnic, pini cel tirziu la ora 12:00, respectandu-se
graficul de distributie pus la dispozitie de citre unitatea de Invatamant.

Receptia serviciilor se va realiza in baza unui Proces verbal de receptie, semnat de reprezentantul
scolii si un reprezentant al prestatorului.

Procesul verbal de receptie va avea doud anexe:

1. Lista meniurilor propuse pentru o luni de servicii — intocmita de prestator si aprobati
de Achizitor /sau cea propusa de noi.

2. Borderoul de portii livrate — in care se consemneaza zilnic: ora la care s-a efectuat
livrarea, varianta de meniu (numerotate de la 1 la n), nr. portiilor livrate, semndturile
partilor (reprezentantul scolii si reprezentantul prestatorului);

3. Lista de participanti — un centralizator cu copiii prezenti, completat zilnic de
reprezentantul unitatii (cu absent/prezent), cu estimare pentru ziua urmatoare.

Toate produsele vor fi insotite Ia livrare de:
— aviz de insotire a marfurilor, certificate sanitar — veterinare, certificat de conformitate
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— proces verbal de confirmare a livrarii hranei
— listele de meniuri, calculul caloriilor si gramajul/portie semnate de citre reprezentantul
scolii si reprezentantul prestatorului.

De asemenea, hrana va fi verificata obligatoriu (CANTITATIV SI ORGANOLEPTIC), de citre
personalul responsabil de servirea hranei la receptia acesteia.

ESTE INTERZISA pastrarea alimentelor de la o masi la alta.
Cerinte specifice privind igiena personald

Fiecare persoand care lucreazd in zona de manipulare a alimentelor/hranei va mentine
igiena personald si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.

Personalul prestatorului care manipuleazi hrana la sediul autoritétii contractante va avea controlul
medical periodic efectuat la zi si va fi dotat cu echipament de protectic adecvat.

Controlul medical periodic al personalului care patricipd in mod direct la primirea,
manipularea, prelucrarea alimentelor, precum si cel al personalului care participa la distribuirea
hranei preparate se va efectua de catre prestator in conformitate cu Normele de Protectie a Muncii
pentru Unitatile de Alimentatie Publica si conform indicatiilor medicului de medicina muncii,
putind fi verificat de cétre autoritatea contractantd ori de céte ori aceasta consideri ca este necesar.

Alte clauze specifice

Achizitorul:

— are obligatia de a pune la dispozitie ofertantului orice facilitéti si/sau informatii pe care
acesta le-a cerut si pe care le considerd necesare pentru Indeplinirea contractului -
documentele justificative, actele si informatiile necesare acestuia pentru indeplinirea
obligatiilor.

— va fi responsabil de atribuirea si implementarea contractului de achizitii, sens in care va
nominaliza o persoand responsabild cu urmdrirea deruldrii procedurii de achizitie si a
implementarii contractului.

— are obligatia de a transmite prestatorului comanda pentru numdrul de portii ce vor trebui
preparate si servite copiilor, zilnic, pana la ora 18:00, pentru mesele din ziua urmétoare.

— are obligatia de a preleva si el probe alimentare (portie oferita gratuit de ofertant), conform
normelor sanitare impuse de legislatia sanitard in vigoare in recipiente din sticla, etichetate,
care se pastreazi 48 de ore, si se prezintd oricand eventualilor inspectori / controlori.

Prestatorul:

— are obligatia de a preleva probe alimentare, de a le pastra 48 de ore de la data prelevirii in
recipiente corespunzitoare, sigilate si etichetate corespunzitor, in spatiu frigorific special
destinat si adecvat acestui scop, dotat cu termometru si grafic de temperaturd actualizat de
persoana responsabild desemnata.Etichetele vor contine urmétoarele informatii: data si ora
recoltérii, denumirea alimentului recoltat si persoana care a recoltat proba si semnétura
acesteia.

— are obligatia de a prezenta Achizitorului, oricand acesta va solicita, toate autorizatiile de
functionare si transport.
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Réspunderea pentru calitatea si cantitatea hranei revine 1n exclusivitate, pe perioada
deruldrii contractului, prestatorului, cu respectarea masurilor de siguranti alimentara. In cazul
aparitiei unor imbolnaviri sau suspiciuni de imbolnéviri cu transmitere digestivé la copiii care au
consumat hrana livratd de prestator, acestia vor putea reprezenta, in caz de litigiu, o asa numitd
“contraproba”.

In situatia nerespectarii de ciitre personalul propriu a misurilor referitoare la prevenirea si
combaterea bolilor transmisibile, cét si a normelor sanitar-veterinare, prestatorul va suporta, dupa
caz, sanctiuni administrative, contraventionale sau penale.

OFERTA FINANCIARA

Oferta financiard va cuprinde totalitatea preturilor pentru categoriile de servicii necesare
realizarii obiectului contractului, conform standardelor si normativelor Tn vigoare. La elaborarea
propunerii financiare, ofertantul va tine seama de intreaga gamé de servicii prevazute in Caietul
de sarcini si de costurile aferente realizirii acestor servicii.

Clauze generale ofertd
Ofertantul elaboreazi oferta in conformitate cu prevederile documentatiei de atribuire.

Autoritatea Contractantd are dreptul sa solicite in original orice document cu regim special a carui
valabilitate este conditionata de prezentarea in aceasta forma.

Oferta are caracter obligatoriu, din punctul de vedere al continutului, pe toatd perioada de
valabilitate stabilita de catre Autoritatea Contractantd si asumata de ofertant.

Perioada de valabilitate a ofertelor, prevazuta Tn anuntul de participare i in documentatia
de atribuire, trebuie s fie stabilita astfel incdt sa cuprindi toate etapele pani la momentul incheierii
contractului/acordului-cadru. Atunci cand stabileste perioada de wvalabilitate a ofertelor,
Autoritatea Contractantd va lua in considerare estimérile privind perioada necesara pentru analiza
si evaluarea ofertelor, perioada necesard pentru verificarile legate de aceste activitati, precum si
perioada legald previzuti pentru rezolvarea eventualelor contestatii.

Autoritatca Contractanti are obligatia de a solicita prelungirea valabilititii ofertelor in
situatii exceptionale care impun o astfel de prelungire. In cazul in care un operator economic nu
se conformeaza acestei solicitiri, oferta sa va fi respinsi ca fiind inacceptabili.

Riscurile transmiterii ofertei, inclusiv forta majord sau cazul fortuit, cad in sarcina operatorului
economic care transmite respectiva oferta.

Ofertantul va prezenta in cuprinsul ofertei documente doveditoare pentru calificarile personalului
propus pentru ducerea la indeplinire a contractului.

Oferta va fi valabili pe o perioada de 30 zile de 1a termenul limiti de primire a acesteia.
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7. Criteriul de atribuire

Criteriul de atribuire: ”Pretul cel mai sefizut”, cu indeplinirea cerintelor minimale si obligatorii
din caietul de sarcini.

Fiecare ofertant va prezenta o listd a serviciilor similare cu obiectul contractului, prestate in cursul
unei perioade ce acoperd cel mult ultimii 3 (trei) ani, cu indicarea valorilor, datelor si a
beneficiarilor publici sau privati. Pentru serviciile similare din listd se vor prezenta, distinct,
documente/contracte/procese verbale de receptie prin care se confirma ca 1n ultimii 3 ani (raportafi
la data limitd de depunere a ofertelor), au fost prestate si duse la bun sférsit cu succes servicii
similare celor ce fac obiectul contractului.

Nota:
In cazul cdnd vor exista limitiri, conditionari sau restrictii impuse de ofertant la cerintele
Caietului de Sarcini, oferta va fi declarati ca fiind neconformd.

Conform art. 138 din HG 395/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a
prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achizi{ie publicd/acordului-cadru din Legea
nr. 98/2016 privind achizitiile publice, clasamentul ofertelor se stabileste prin ordonarea
crescatoare a preturilor respective, oferta castigitoare fiind cea de pe primul loc, respectiv cea cu
pretul cel mai scazut.

In cazul in care doud sau mai multe oferte sunt situate pe primul loc, autoritatea contractanta
solicita ofertantilor o noud propunere financiard, iar contractul va fi atribuit ofertantului a carui
noud propunere financiard are pretul cel mai scazut.

8. Receptionarea serviciilor si efectuarea plitilor
La sféarsitul fiecdrei luni se va incheia un proces-verbal de receptic intre Autoritatea
Contractantd si prestator, in care se va constata indeplinirea integrald/partiald sau neindeplinirea
obligatiilor contractuale.

In urma incheierii procesului-verbal, prestatorul va emite factura aferenti serviciilor receptionate.

Plata citre contractant se va efectua in lei, prin ordin de plati in baza facturii emise, in termen de
maxim 30 de zile de la primirea facturii si receptiei serviciilor.
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