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CAIET DE SARCINI
pentru atribuirea Contractului de prestari servicii catering - preparare si livrare
pachete alimentare, tip sandvici, pentru prescolarii si elevii Scolii Gimnaziale
“Veniamin Costachi” Sinesti, judetul Iasi, in cadrul
Programului national “Masa sanatoasa”, anul 2024

I. Preambul

La intocmirea ofertei tehnice elaborata in baza prezentului caiet de sarcini, operatorii economici vor
trebui sa tina cont de prevederile:

v' H.G. nr. 53/2019 - Norme metodologice de aplicare a prevederilor Ordonantei de urgenta a
Guvernului nr. 97/2018 privind aprobarea Programului-pilot de acordare a unui suport
alimentar pentru prescolarii §i elevii din 50 de unitafi de invagamdnt preuniversitar de stat;

v' 0.U.G. nr. 97/2018 privind aprobarea Programului-pilot de acordare a unui suport alimentar
pentru prescolarii §i elevii din 50 de unitati de invatamant preuniversitar de stat.

Avand in vedere faptul ca UAT Sinesti nu dispune in prezent de cantind sau spatii amenajabile
in scopul servirii mesei calde la nici unul din cele doua sedii in care isi desfasoara activitatea, s-a optat
ca suportul alimentar sd fie un pachet alimentar conform art. 2 alin. (1) punctul c) din Normele
metodologie de aplicare a O.U.G. 97/2018.

I1. Obiectul achizitiei
Obiectul achizitiei 1l constituie pregatirea, prepararea si livrarea zilnicd a pachetului alimentar
pentru prescolarii si elevii de pe raza comunei Sinesti, comuna Sinesti, judetul Iasi.

II1.Durata contractului de achizitie

Contractul de achizitie se va derula pana la sfarsitul anului scolar 2023-2024 in perioada
desfasurarii activitatii didactice, operatorul economic avand obligatia de a asigura zilnic pregatirea,
prepararea si livrarea pachetului alimentar pentru prescolarii si elevii care frecventeaza cursurile Scolii
Sinesti in cantitatile si continutul caloric stabilit prin Normele metodologice din 30 ianuarie 2019 de
aplicare a prevederilor O.U.G. nr. 97/2018, privind aprobarea programului pilot de acordare a unui
suport alimentar pentru prescolarii si elevii din 50 de unitati de invatdmant preuniversitar de stat.
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IV.CANTITATI NECESARE

Pentru estimarea necesarului de pachete alimentare, cantitativ si valoric, aferente contractului de
prestari servicii de catering in vederea furnizarii unui pachet alimentar precum si valorile asociate
acestuia s-a tinut cont de:

» Numarul maxim de copii beneficiari ai unitatii de Invatamant este de 420.

» Numairul de zile de scoala repartizate in cadrul contractului sunt mentionate mai jos

Luna Nr. Zile de cursuri Numar elevi Numar pachete
beneficiari alimentare

Martie 2024 21 413 8673
Aprilie 2024 20 413 8260

Mai 2024 18 413 7434

Tunie 2024 15 413 6195
Septembrie 2024 16 420 6720
Octombrie 2024 19 420 7980
Noiembrie 2024 20 420 8400
Decembrie 2024 15 420 6300

Total portii Numar maxim de portii 59962

Valoarea maxima / beneficiar este de 13,76 lei fara T.V.A., valoare ce cuprinde pretul produselor,
cheltuielile de transport, de distributie si de depozitare a acestora, dupa caz. Valoarea achizitiei 59962
x13,76= 825.125,14lei fara tva.

Nota: cuprinde numarul de zile fara a fi scazute zilele de vacanta. Meniurile vor fi distribuite doar in
perioada de cursuri conform solicitarilor facute de scoala.

V. Consideratii generale

Dreptul de a primi zilnic suportul alimentar prevazut il au numai prescolarii/elevii prezenti la
activitatile didactice. Suportul alimentar nu se acordd in perioada vacantelor sau a altor zile declarate
prin lege ca zile nelucratoare.

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

Unitagile de invatamant raspund, in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire, receptie si
distributie a produselor alimentare, prin nominalizarea persoanelor responsabile in acest sens, precum
si de confirmare a documentelor ce stau la baza platii produselor alimentare.

Plata produselor si a serviciilor contractate se efectueaza de catre ordonatorii principali de
credite, la solicitarea furnizorilor, pe baza documentelor de receptie calitativa si cantitativa, intocmite
si aprobate de unitatile-pilot.



Inspectoratul scolar desemneazd un inspector responsabil cu monitorizarea desfasurarii
programului-pilot n unitatea/unitatile de invatdmant din judet/municipiu, de reguld, inspectorul
teritorial.

Monitorizarea se realizeaza, la decizia fiecarui inspectorat scolar, prin diverse tipuri de activitati,
ca de exemplu: colectare si interpretare de date, vizite in unitdtile de invatdmant, inspectii tematice,
rapoarte transmise lunar de catre unitatea de Invatamant catre inspectoratul scolar judetean/al
municipiului Bucuresti.

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

Distribuirea pachetului alimentar se face de catre persoane care detin certificat de absolvire a
unui curs de Notiuni fundamentale de igiend, conform Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului
educatiei, cercetarii si tineretului nr. 1.225/5031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru
organizarea §i certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor
fundamentale de igiend, cu modificarile si completdrile ulterioare, si fisd de aptitudini specifice
activitatii desfasurate, conform Hotédrarii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii
lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

Coordonarea programului la nivel de unitate de invatamant consta in diverse tipuri de activitati,
ca de exemplu: receptie de produse alimentare, efectuata cu respectarea legislatiei in vigoare, servicii,
evidenta zilnicd a livrarii mesei calde/pachetului alimentar, completarea formularelor de raportare
periodica.

La nivelul unitatii de invatdmant se elaboreazd un raport lunar cu privire la derularea
programului, dupa modelul prevazut in anexa nr. 4 din H.G. nr. 53/2019.

La nivelul judetului lasi, coordonarea programului-pilot este asiguratd de cétre inspectoratul
scolar, care elaboreaza si transmite rapoarte semestriale, respectiv raportul final privind implementarea
programului-pilot, catre Ministerul Educatiei Nationale.

La nivel national, coordonarea programului-pilot este asiguratd de catre Ministerul Educatiei
Nationale, prin directia desemnata 1n acest sens.

VI. Cerinte privind provenienta, ambalarea, depozitarea, livrarea, transportul produselor si
autorizatii obligatorii

Produsele furnizate trebuie sa respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sanatoasd 1n unitdfile de invatdmant 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 sdnatoase pentru copii si adolescenti.

Produsele furnizate trebuie sa provina din unitdti Inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor aflate pe teritoriul Romaniei si se distribuie sub forma ambalata, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare, referitoare la conditiile sanitar-veterinare si pentru siguranta
alimentelor, la conditiile igienico-sanitare si la etichetare, conform prevederilor pct. 8 din anexa nr. 2,
fiind transportate numai cu mijloace de transport autorizate/inregistrate sanitar-veterinar §i pentru
siguranta alimentelor.

Pentru respectarea principiilor de hrana sandtoasa produsele alimentare vor fi livrate zilnic din
unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si vor fi pastrate pana la
servire 1n unitdtile de Invatdmant preuniversitar, in condifii igienico-sanitare i de siguranta
alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.



Pentru asigurarea conditiilor igienico-sanitare, produsele care fac obiectul suportului alimentar
trebuie insotite de ustensile sigilate, dupa caz, pentru unitatile de invatamant care nu au cantina, care
permit consumul in conditii optime de igiena.

VII. SPECIFICATII TEHNICE
1. Caracteristici generale
Se va livra

» pachet alimentar:
e produse de panificatie - baton 80 g: maximum 50% din greutatea totald a pachetului;
e produse din carne si/sau branzeturi/derivate din lapte (unt, cascaval, branza) 40 g:

minimum 25% din greutatea totald a pachetului;

e legume (salata sau ardei gras) 40 g: maximum 25% din greutatea totald a pachetului.

> La acestea se va adiuga un fruct la alegere: portocald/para/piersici/caisa

Variantele orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de
Sanatate Publica sunt:

- sandvici cu unt, sunca, cascaval si legume (rosii, castravete, salatd) + un fruct intreg;
- sandvici cu piept de pui la gratar sau pulpa de pui dezosata la gratar cu legume crude
(gogosar, varza, morcov) + un fruct intreg.

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

Produsele alimentare vor fi livrate catre unitatile scolare din comuna Sinesti zilnic din unitati
autorizate/Iinregistrate sanitar-veterinar §i pentru siguranta alimentelor si vor fi pastrate pana la servire
in unitatea de invaamant, in conditii igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, in conformitate cu
prevederile legislatiei in vigoare.

Pachetul alimentar propus de autoritatea contractanta are la baza variantele orientative de meniu
care includ sugestiile Institului National de Sanatate Publica exemplificate in anexa 3 din Normele
metodologie de aplicare a OUG 97/2018, redate mai jos:

- Sandvici cu unt, suncd, cascaval si legume (rosii, castravete, salata, etc.)
- Sandvici cu piept de pui la gratar sau pulpa de pui dezosatd la gratar cu legume crude (gogosar,
varza, morcov).
NOTA
Acelasi tip de sandvici nu se va furniza timp de doud zile consecutiv. L.a sandivici, se

adauga un fruct (portocala/para/piersica/caisa, alternativ).

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

Daca, la nivelul unitatii de invatamant, vor fi inregistrate cereri formulate in baza prevederilor
art. 1 alin. (3) din O.U.G. nr. 97/2018 si in conformitate cu prevederile art. 2 alin. (3) din normele
metodologice de aplicare a prevederilor O.U.G. nr. 97/2018, prescolarii/elevii respectivi vor beneficia
de produse alimentare adecvate situatiei lor, Tn limita valorii zilnice stabilitd pentru un pachet
alimentar/elev.

La intocmirea ,,meniului” (pachetului alimentar) saptdmanal trebuie sd se tina
cont de urmatorii factori:
- realizarea unui raport optim Intre principiile alimentare de bazad (proteine,
lipide, glucide)
- sortimentul alimentelor prevazute in norma de hrana;
- anotimpul in care se aplica meniurile;



- realizarea unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de
beneficiari — in calitate de consumatorsi;

- mancarea sd fie variata, atit prin felul produselor/preparatelor, cat si prin
tehnologia culinara;

- asigurarea meniurilor traditionale cu ocazia sarbatorilor legale si religioase;

2. Evidenta cantitatilor solicitate, distribuite si consumate

Unitatea de Invatdmant va tine evidenta cantitatii de produse consumate, mentionand categoriile
de beneficiari, tipul de produs, cantitatea/portie, numarul de portii si numarul de zile de scoald, precum
si evidenta numarului de copii.

Operatorul economic autorizat/inregistrat, unitatile Inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor, de pe teritoriul Romaniei, vor pastra si vor prezenta organismelor de
control competente documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite in
unitatile scolare, precum si documentele care sa ateste calitatea si siguranta acestora, dupa caz; unitatile
de invatamant au obligatia de a pastra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Avizele de insotire a marfii se intocmesc separat pentru fiecare sediu al unititii de
invatamant si vor avea anexat declaratia de conformitate.

Lunar, autoritatea contractantd va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate per
categorie de produs, 1n functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedentd, pe care o
va corela cu situatia existenta la furnizor. Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor
alimentare mentionate la pct. 1 catre unitatile de invatdmant vor pastra documentele justificative pe o
perioada de cel putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora.

3. Calitatea produselor

Produsele alimentare trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al
Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, cu
modificarile si completarile 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 pietelor 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 1.286/A1/1997 -
Branzeturi cu pasta oparita (cascaval).

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza sau alte probleme
de naturd medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de hrana de
regim s$i cantitatea necesard se prevad in anexa la contractul de prestari servicii de catering, fiind
specificate pentru fiecare scoala si elev.

4. Siguranta si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la operatorul economic catre
unitatea scolara va fi de 24 de ore de la momentul ambalarii pentru sandviciuri.

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

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

5. Conditii pentru transport si distributie
Distributia pachetului alimentar insotit de fruct se va face zilnic, intre orele 10.00 — 10.30, pe
baza comenzii primite in scris si/sau telefonic la ora 09.00 din partea unitatii de invatamant.



- LOCATII DE LIVRARE: Pana la 21.06.2024, pachetele vor fi livrate la Scoala Gimnaziala
Veniamin Costachi Sinesti, localitatea Sinesti si Scoala Gimnaziald Osoi, localitatea Osoi, comuna
Sinesti, judetul lasi.

- Incepand cu data de 09.09.2024, pani la 20.12.2024, pachetele se vor livra la Scoala Gimnaziala
Sinesti, localitatea Sinesti, Scoala Gimnaziala Stornesti, localitatea Stornesti, comuna Sinesti,
Scoala Gimnaziald Osoi, localitatea Osoi, comuna Sinesti si Scoala Primard Bocnita, localitatea
Bocnita, comuna Sinesti.

Operatorul economic va prezenta graficul de livrare cu prezentarea traseelor, cu respectarea
intervalului orar de livrare mentionat mai sus, precum si alocarea mijloacelor de transport de care
dispune in vederea indeplinirii in bune conditii a obligatiilor contractuale.

Produsele alimentare vor fi transportate de la operatorul economic catre cele doua sedii ale unitatii
de invatamant numai cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

6. Metode de testare si control
Produsele alimentare distribuite conform prevederilor Ordonantei de urgentd a Guvernului
nr. 97/2018 se analizeaza doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor
care au metodele de analiza acreditate.
Zilnic, ofertantul va pune gratuit la dispozitia autoritatii contractante, la Scoala
Gimnaziald Sinesti, 1 (una) proba alimentaria recoltati din fiecare fel de mincare
(pachet alimentar) ce se va servi beneficiarilor autoritatii contractante. Proba
alimentara va fi pistrata de catre autoritatea contractanta infrigider timp de 48 de
ore, conform normelor sanitare impuse de legislatia sanitara in vigoare. De
asemenea, hrana va fi verificata obligatoriu de catre personalul responsabil cu
servirea hranei beneficiarilor.

7. Distributia alimentelor

Se va face numai de catre persoane care detin certificat de absolvire a unui curs de Notiuni
fundamentale de igiend, conform Ordinului ministrului sdnatatii si al ministrului educatiei, cercetarii si
tineretului nr. 1.225/5031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea
instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu
modificarile si completarile ulterioare, si fisa de aptitudini specifice activitatii desfasurate, conform
Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si
completarile ulterioare.

Fiecare salariat/persoana care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor /hranei va mentine
igiena personald si va purta echipament de lucru adecvat si curat. Personalul operatorului economic
care distribuie pachetele alimentare la sediul beneficiarului si catre prescolari si elevi va avea controlul
medical periodic efectuat la zi si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat.

8. Ambalare, etichetare, marcare

In conformitate cu prevederile Regulamentului (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 si a
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Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei, produsele alimentare preambalate prezinta 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;

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;

h) o declaratie nutritionala.
Etichetarea nutriionala trebuie sa con{ind urmatoarele elemente: valoare energetica, grasimi, acizi grasi
saturati, glucide, zaharuri, proteine, sare, in aceasta ordine:
Declaratie nutritionala 100 g
Valoare energeticd Kj/kcal
Grasimi g din care
Acizi grasi saturafi g
Glucide g din care
Zaharuri g
Proteine g
Sare g

Mentiunile nutritionale 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) avand in vedere destinatia acestor produse, este necesard inscriptionarea unor elemente de
avertizare, astfel: ,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT*.
In cazul produselor distribuite de unitatile de alimentatie publici si care nu se supun prevederilor
definitiei ,,produs alimentar preambalat, se va indica la livrare, printr-un document scris care insofeste
produsele: denumirea produsului, substante care provoaca alergii sau intolerante, o mentiune privind
lotul — data producerii si sintagma ,,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT*;

k) pentru masa calda, preparatd in regim propriu, lista-meniu afisatd la loc vizibil va contine
denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoaca alergii sau intolerante;

1) numele si adresa operatorului din sectorul alimentar imputernicit cu informarea consumatorilor.

9. CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL

Mijloacele de transport si termoboxurile cu inchidere ermeticd, 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.

Mijloacele de transport si termoboxurile cu inchidere ermetica folosite vor fi supuse dezinfectiei
conform normelor epidemiologice in vigoare.

Transportul si distribuirea hranei preparate (a pachetului alimentar) se va facein recipiente de
unica folosinta, inchise ermetic, acre sd pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de
mancare.



Portiile de mancare (pachetul alimentar) vor fi transportate in termoboxuri profesionale, cu
inchidere ermeticd, pentru un transport al alimentelor in sigurantd,care sd mentina calitatile nutritive
ale fiecarui produs.

Alimentele din mijloacele de transport si/sau recipientele/termoboxurile trebuie amplasate astfel
incat sa fie protejate impotriva contaminarii.

Mijlocele de transport si/sau recipientele/termoboxurile folosite la transportulalimentelor trebuie
sa fie capabile sa mentina alimentele la o temperatura adecvata si, unde este cazul, sd poatd permite ca
aceste temperaturi sd fie monitorizate

10. CERINTE SPECIFICE PRIVIND IGIENA PERSONALA

Fiecare persoana/salariat implicat/a in derularea contractului (bucatar, ajutor de bucétar, sofer,
persoana desemnata cu livrarea pachetului alimentar etc.) sau care lucreaza in zona de manipulare a
alimentelor va mentine igiena personala si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.

Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba analizele medicale la zi si sd respecte
regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical la angajare si periodic
al personalului care participa In mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor si
distribuirea hranei preparate, se va efectua in conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru

Unitatile de Alimentatie Publica si indicatiilor medicului de medicina muncii, putand fi verificat
deautoritatea contractanta.

Distributia alimentelor se va face numai de catre persoane care detin certificat de absolvire a
unui curs de Notiuni fundamentale de igiena, conform Ordinului nr. 1225/5031/2003 si Fisa de
aptitudini specifice activitatii desfasurate, conform H.G. nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii
lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

11. CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate vor fi
protejate Tmpotriva oricaror contaminari probabile ce va facealimentele improprii consumului uman,
periclitirii sanatatii sau contaminarii in asa mod incat si 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 masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poata fi controlate
sl evitate.

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 sd nu prezinte risc
pentru sandtate. Potrivit cu siguranta alimentelor,se vor permite perioade limitate, in afara
temperaturii potrivite, atunci cand este necesar ca alimentele sa se adapteze modalitatilor de preparare,
transport, depozitare, prezentare si servire.

Este interzisa pastrarea alimentelor (pachetului alimentar) de la 0 masa la alta.

12. CERINTE PRIVIND CAPACITATEA TEHNICA SI PROFESIONALA

Ofertantul trebuie sa detind AUTORIZATIE DSV (inregistrat sanitar- veterinar si pentru siguranta
alimentelor pentru activitatea de catering) VALABILA LA MOMENTUL PREZENTARII SI PE
TOATA DURATA CONTRACTULUL

Ofertantul trebuie sa asigure personal de specialitate calificat: necesar executarii prestatiei.



Ofertantul trebuie sa dovedeasca capacitatea de productie prin detinerea de utilaje si echipamente
tehnice specializate si performante in domeniul cateringului.

Personalul angajat de catre ofertant si folosit pentru prestarea serviciului trebuie sa respecte
regulile de ordine interioara prevazute in regulamentul intern al autoritatii contractante

Normele de protectia muncii, de prevenire si stingere a incendiilor, precum sicele de protectia
mediului sunt cele prevazute de legislatia in vigoare.

Ofertantul trebuie sa faca dovada detineri unui specialist in industria alimentard — nutritionist,
cerintd necesara in cazul persoanelor cu diferite regimuri alimentare pentru care se va adapta pachetul
alimentar zilnic, in functie de starea de sdndtate a acesteia si de recomandarile medicilor

Ofertantul va prezenta documentul prin care acesta certifica cd are documentat un sistem de
management al calitdtii si sigurantei alimentelor, valabilla data prezentarii sau, in cazul ofertantilor
straini, documente echivalente emise 1n tarade rezidenta.

VII. Principii care trebuie respectate in pregitirea mesei pentru prescolari si elevi

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 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 nu trebuie sa
contind aditivi sau alte substante acceptate peste limitele stabilite de legislatia in vigoare.

2. Sarea iodata utilizata nu trebuie sd contind antiaglomeranti sau orice alt aditiv.

Interdictia folosirii cremelor cu oud si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si a

oudlor fierte (nesectionate dupa fierbere).

4. Mancarea livrata trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii
sanitar-veterinare §i pentru siguranta alimentelor, precum si 1n conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

5. Unitatile de invatamant in care se desfasoara programul-pilot au obligativitatea de a pastra 48 de
ore probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.
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Important!
Prezentul Caiet de sarcini se completeaza cu dispozitiile legale in vigoareaplicabile.

Prezentul Caiet de sarcini cuprinde:
1. ANEXA NR. 1 - SPECIFICATII TEHNICE pentru procedurile de atribuire a contractelor de
achizitie publici/de furnizare/servicii, care sunt obligatorii la intocmire ofertei;

INTOCMIT,
CONSILIER ACHIZITII PUBLICE,
SIMION ELENA LARISA



ANEXA NR.1 - SPECIFICATII TEHNICE pentru procedurile de atribuire a contractelor de
achizitie publicia/de furnizare/servicii, conform H.G. nr. 938/2023, a HG.nr. 242024

Specificatii tehnice:

Caracteristici generale

Se vor furniza:

e pachet alimentar: produse de panificatie din faind integrala - 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 si legume -rosii, castraveti, salata sau
alte produse similare - 40 g - maximum 25% din greutatea totald a pachetului.

La acestea se va adauga un fruct intreg.

Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unitd{i 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 condifii igienico-sanitare si
de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

In situatia desfisurdrii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului, conform
scenariilor de organizare si desfasurare a cursurilor prevazute de legislatia in vigoare, produsele
alimentare sunt livrate si distribuite zilnic elevilor care nu participa la cursuri in unitatea de Tnvatdmant,
conform deciziei la nivel local si cu respectarea prevederilor legale in aplicabile Tn materie.

Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatoarele categorii:

e contractele de furnizare: valoare produse si servicii de transport;

e contractele de servicii: valoare materii prime, servicii de prepararea hranei si servicii de transport.

Evidenta cantitatilor solicitate, distribuite si consumate

Fiecare unitate de invatdmant beneficiard a programului-pilot va tine evidenta cantititii de
produse consumate, mentionand categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea perportie,
numarul de portii si numarul de zile de scoala, precum si evidenta numarului de copii.

Furnizorul/Prestatorul autorizat/inregistrat si unitatile Tnregistrate/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 sa ateste calitatea si siguranta acestora, dupd caz; unitatile deinvatimant au obligatia de a
pastra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Lunar, autoritatea contractantd va realiza centralizarea cantitdtii de produse consumate per
categorie de produs, 1n functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedentd, pecare o va
corela cu situatia existenta la furnizor. Toate partile implicate in procesul dedistributie a produselor
alimentare mentionate la pct. 1 vor pastra documentele justificative peo perioada de cel putin 3 ani,
incepand de la sfarsitul anului Intocmirii acestora.
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Calitatea produselor

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

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza, gluten sau alte
probleme de naturd medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de
hrand de regim s§i cantitatea necesard se prevad in anexa la contractul de furnizare, fiind specificate
pentru fiecare scoald si elev.

Siguranta si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor catre unitagile scolare,

respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi:
e ziua producerii pentru masa calda;
e 24 de ore de la momentul ambalarii pentru sandviciuri.

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 spafii 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 monitorizatesi controlate.

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor
alimentare n conditii de sigurantd a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asiguratede catre
beneficiar - unitatea de invatdmant.

Produsele alimentare vor fi pastrate pana la servire n conditiile indicate de producator, cu
respectarea prevederilor legale 1n vigoare.

Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor catre unitatile scolare, respectiv elev
sau prescolar, dupa caz, numai cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar- veterinar si
pentru siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei aplicabile in materie.

Metode de testare si control
Produsele alimentare se analizeazd doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor, care au metodele de analiza acreditate.

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, cercetarii si tineretului nr.
2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii

profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificarile si
completarile ulterioare, si fisd de aptitudini specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform
Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucrdtorilor, cu modificarile si
completarile ulterioare.
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https://idrept.ro/00070748.htm
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Ambalare, etichetare, marcare
Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscrise prin etichetare urmatorul element:

,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT”.

In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei "produs alimentar
preambalat" trebuie Indeplinite urmatoarele cerinte:

e pentru cele distribuite de unitatile de alimentatie publica se va indica la livrare, printr-un document
scris care nsoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoaca alergii sau
intolerante, o mentiune privind lotul, respectiv data producerii si sintagma "PRODUS
DISTRIBUIT GRATUIT";

e pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masa calda, lista meniului va fi afigata la loc
vizibil si va contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoaca
alergii sau intolerante.

kskok
Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscrise prin etichetare urmatoarele
elemente obligatorii:
e denumirea produsului, de exemplu: sandvici cu sunca si rosii, sandvici cu unt, cascaval sisalata;
e lista ingredientelor;
e substante care provoaca alergii sau intolerante: sunt puse in evidenta printr-un set decaracteristici
grafice care le diferentiaza de restul ingredientelor;
e cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente: sunca x%; cascaval y%;
e cantitatea neta;
e data-limitd de consum, sub forma: "expira la data de", cu inscrierea necodificata a zilei, luniisi
anului;
e conditii de depozitare - se mentioneazd inclusiv intervalele de temperaturd pentrumentinerea
parametrilor de calitate i siguranta ai produselor alimentare;
e declaratie nutritionala.
Etichetarea nutritionala trebuie sa confind urmatoarele elemente: valoare energetica, grasimi,
acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, fibre, proteine, sare, in aceasta ordine:

Declaratie nutritionala 100 g
Valoare energetica Kj/kcal

Grasimi g, din care

Acizi grasi saturafi g

Glucide g, din care

Zaharuri g

Fibre g

Proteine g

Sare g
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Declaratia nutritionald se prezintd, in functie de spatiul disponibil, sub formd de tabel cu
numele aliniate, iar in cazul in care spatiul nu permite, declaratia este prezentata in format liniar;
mentiune privind lotul; in cazul in care data-limita de consum se inscrie sub forma zi, luna, an, nu este
necesara inscrierea lotului;
elemente de avertizare, astfel: "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT";
denumirea/numele §i adresa operatorului economic din sectorul alimentar imputernicit cuinformarea
consumatorilor.

In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei "produs alimentar
preambalat" trebuie Indeplinite urmatoarele cerinte:
pentru cele distribuite de unitatile de alimentatie publica, se va indica la livrare, printr-undocument
scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoaca alergii sau intolerante, o
mentiune privind lotul, respectiv data producerii si sintagma "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT";
pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masa calda, lista meniului afisatd la loc vizibil va
contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoacd alergii sau
intolerante.

La pregatirea pachetului alimentar operatorii economici trebuie sa respecte OBLGATORIU
Anexa nr. 3 Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si
scolari _din H.G. nr. 938/2023 si a H.G. nr. 24/2024 — Anexa nr. 2 Normele minime obligatorii care
trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si scolari.
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