LICEUL "PREDA BUZESCU” BERBESTI
= Localitatea Berbesti, Str. Principala, nr. 11, judetul Valcea,
’_':‘i":..'f'f'f‘."_. Telefon/Fax: 0250 / 869 314:; e-mail: grscpredabuzescu@yahoo.com

Nr. 4375/28.11.2022

CAIET DE SARCINI
»Pentru acordarea unui suport alimentar care consti in serviciului de asigurare a unei mese calde
pentru elevii din unititiile de invitamant de pe raza Orasului Berbesti , in perioada de
scolarizare 14 decembrie 2022 — 16 iunie 2023”

Furnizarea pachetelor/serviciului de asigurare masi caldi se face in conformitate cu:

- Ordonanta de Urgenta a Guvernului nr. 105/2022, privind aprobarea continuirii »Programului -
pilot de acordare a unui suport alimentar pentru prescolarii si elevii din 350 de unitati de invatdmant
preuniversitar de stat, modificat prin OUG 145/2022”:

- NORME METODOLOGICE din 16 septembrie 2022 de aplicare a prevederilor Ordonantei de
urgenta a Guvernului nr. 105/2022 privind aprobarea continudrii Programului-pilot de acordare a unui
suport alimentar pentru prescolarii si elevii din 350 de unititi de invatimant preuniversitar de stat:

- Legea nr.123/2008 - pentru o alimentatie sandtoas in unitatiile de invatamat preuniversitar;

- Ordinul nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si
scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanitoase pentru copii si adolescenti;

- Regulamentul (UE) nr. 1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17
decembrie 2013 de instituire a unei organizdri 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, cu amendamentele ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie
2004 privind igiena produselor alimentare, cu amendamentele ulterioare:

- Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie
2004 privind normele specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animald, cu
amendamentele ulterioare.

- Referatul de necesitate nr. 4363/25.11.2022 privind achizitia de servicii catering pentru scoli in
cadrul “Programului — pilot de acordare a unui suport alimentar pentru prescolarii si elevii din 350 de
unitdti de invatdmant preuniversitar de stat”, conform OUG nr. 105 din 30 iunie 2022, modificat prin
OUG 145/2022.

Specificatii tehnice

Obiectul contractului : . Furnizarea serviciilor de catering pentru scoli - CPV 55524000-9,
respectiv furnizarea unei mese calde in regim de catering pentru elevii din invégﬁmﬁntul Primar
si Gimnazial din unitatiile de invitimant de pe raza Orasului Berbesti , in perioada de scolarizare
14 decembrie 2022 — 16 iunie 2023”:



Furnizarea serviciului de asigurare o masa calda pentru elevii invatamantului primar si gimnazial din
unitdtile de invatdmant de pe raza Orasului Berbesti, in perioada de scolarizare 14 decembrie 2022 - 16
iunie 2023

Transportul i distribugia zilnic, pentru elevii invataméntului primar si gimnazial din unitatile de
invatdmant de pe raza Orasului Berbesti, in perioada de scolarizare 14 decembrie 2022 - 16 iunie 2023,
se va face conform prevederilor Ordonantei de Urgentid a Guvernului nr. 105/2022. modificati cu OUG
145/2022, privind continudrii .,Programului - pilot de acordare a unui suport alimentar pentru prescolarii
si elevii din 450 de unitati de invatdmant preuniversitar de stat”.

»Prestarea serviciul de asigurare masi caldi in regim catering pentru elevii
invatdmantului primar si gimnazial din unititiile de invitimant de pe raza
Orasului Berbesti”

1. Caracteristici generale

Se va asigura o masa calda in regim catering pentru elevii din clasa pregatitoare si clasele
I - VIII de la Scoala Gimnaziala Berbesti si clasele V-VIII de la Liceul ,,Preda Buzescu” Berbesti:

Distributia se va face in ambalaje (Caserole) compartimentate.

Se vor asigura transportul si distributia zilnica la destinatie - Sala de festivitati din cadrul
Liceului ,.Preda Buzescu” Berbesti, Scoala Gimnaziala Berbesti dupa un grafic ce urmeaza a fi intocmit
st asumat de catre furnizor impreuna cu reprezentantul Liceului ,,Preda Buzescu™ Berbesti, astfel incat
sd fie respectate regulile de distantare sociala, conform legislatiei in vigoare.

Produsele alimentare distribuite vor respecta prevederile, criteriile si limitele prevazute in lista
din anexa nr. 1 la Ordinul Ministrului Sanatagii Publice nr. 1.563/2008 pentru aprobarea Listei
alimentelor nerecomandate scolarilor §i a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru
copii si adolescenti.

2. Evidenta cantitatilor solicitate, distribuite si consumate

Numarul portiilor de masa calda se distribuie zilnic in functie de numirul de prescolari si elevi
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prezenti la cursuri. Numarul de elevi se comunica prestatorului de serviciu pana la ora 9% de citre
conducerea scolii, sau imputernicitul acesteia.

Numarul de elevi care urmeaza sa beneficieze de prevederile Ordonantei de Urgenta a
Guvernului nr. 105/2022, privind continudrii ,,Programului - pilot de acordare a unui suport alimentar
pentru prescolarii si elevii din 450 de unitdti de invdtimant preuniversitar de stat, modificat cu OUG
145/20227, este de 223, din care 102 la Scoala Gimnaziala Berbesti si 121 elevi din clasele V — VIII de
la Liceul ,,Preda Buzescu™ Berbesti.

Cantititile maxime zilnice: 223 portii masi caldi/zi de curs.

Cantitatile totale zilnice se vor modifica in functie de numdrul real de prescolari/elevi prezenti in
fiecare unitate scolara.

Fiecare unitate gcolara beneficiara va tine evidenta cantitatii de produse consumate, care trebuie
sa con{ind categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea/portie, numarul de portii si numarul de
zile de gcoald, precum si evidenta numarului de copii cu frecventa regulata.

Fiecare unitate scolara beneficiard va raspunde, in mod direct, de asigurarea conditiilor de
primire, receptie si distributie a produselor alimentare, precum si de confirmarea documentelor ce stau
la baza platii acestora.

Prestatorul va péstra si va prezenta organismelor de control competente documentele care si
ateste calitatea si siguranta produselor alimentare distribuite.

Unitétile scolare au obligatia de a pastra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Lunar, autoritatea contractanta va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate per
categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizai in luna precedenta, pe care o va
corela cu situatia existenta la prestator.
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2.1. Cantititi totale contracte pentru perioada 14.12.2022 — 16 iunie 2023:

Masa calda maxim de 223 elevi / zi/numdr mediu de 1035 zile de curs aferente perioadei 14
decembrie 2022 - 16 iunie 2023.

Cantitati maxime: 223 unitati/zi x 105 zile = 23.415 unitati (portii masa calda)

2.2. Pretul pe unitate de produs:

Limita valoricd zilnica pentru masi caldi in regim catering pentru un prescolar/elev, este de
13,76 lei fard TVA. Aceasta cuprinde preful produselor, cheltuielile privind prepararea, depozitarea,
transportul si distributia acestora la beneficiarul final.

Pentru masa calda in regim catering, limita valorici zilnici nu va depasi 3.345 lei cu TVA
inclus / unitate /zi.

Produsele ofertate trebuie sa indeplineasca conditiile prevazute de legislatia in vigoare privind
productia, circulatia si comercializarea alimentelor.

SPECIFICATII TEHNICE pentru procedurile de atribuire a contractelor de achizitie
publica de furnizare/servicii si Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregitirea
mesei pentru prescolari si elevi, previazute de NORMELE METODOLOGICE din 16 septembrie 2022
de aplicare a prevederilor Ordonantei de urgenta a Guvernului nr. 105/2022 privind aprobarea
continudrii Programului-pilot de acordare a unui suport alimentar pentru prescolarii si elevii din 450 de
unitati de invatdamant preuniversitar de stat, modificati cu OUG 145/2022

Specificatii tehnice:
1. Caracteristici generale

Se va furniza masa calda, in regim catering, preparati conform principiilor ce trebuie respectate
in pregitirea mancirii pentru copii, prevazute in anexa nr. 3 la normele metodologice;

DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING:

Ofertantul trebuie sd asigure zilnic pregdtirea, prepararea si livrarea hranei pentru beneficiarii
autoritatii contractante. Zilnic (de luni pana vineri) se va servi 1(una) masa caldd ce va include: felul |,
felul Il si desert ce se va servi beneficiarilor autoritdtii contractante.

Portiile vor fi pregitite si preparate de catre ofertant in cantititile si continutul caloric stabilit prin
normele de hrana previzute de legislatia in vigoare, cu modificarile si completarile ulterioare.

Masa caldd va fi compusé din 3 (trei) feluri de méncare:

Felul 1 - supe, ciorbe, borsuri, creme, gustri calde:
Felul 2 — fripturi, snitele, chiftele etc.+ garnituri si/sau salate, mancaruri etc.
Felul 3 — deserturi: fructe proaspete, compoturi, budinci, iaurturi, dulciuri de bucitirie etc.

Pentru persoanele cu diferite regimuri alimentare, se va adapta meniul zilnic in functiede starea de
sdndtatea acestora si de recomandiirile medicilor.

Mesele se vor servi la orele fixate pentru clasele cu program de dimineata. Programul este
anuntat in scris, o singurd data, la inceputul activititii si ori de céte ori va suferi modificari. in
termen de 48 de ore de lamomentul modificarii acestuia de ciitre beneficiar.

Furnizorul va asigura transportul izolat termic al hranei, in termoboxuri ce asigura transportul produselor la

temperaturi controlate.

Nota:
Hrana adusi de prestator va fi servitd beneficiarilor in vesela de unici folosinta.

Lmportant de retinut:
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De preferinta ofertantul sa aiba sediul/punctul de lucru cat mai aproape de autoritateq
contractantd pentru a se incadra, conform cerintelor contractuale, in graficul de timp
prevazut pentru indeplinirea activitdtilor.

PREGATIREA SI PREPARAREA HRANEL:

Pregitirea si prepararea hranei se realizeaza de catre ofertant,cu respectarea legislatiei in vigoare
pentruacest tip de servicii.

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesititile calorice ale beneficiarilor.

Ofertantul poate propune-numai printr-un inscris—tipurile de meniuri, dar nu le poate folosi pana nu are
aprobarea scrisa din partea conducerii beneficiarului.

Personalul desemnat de catre institutia contractantd si personalul responsabil cu servirea hranci
beneficiarilor autorita(ii contractante vor avea obligatia si dreptul de a urmiri si verifica distribuirea
hranei pe tot parcursul desfasurarii acestor activititi,cu prezenta reprezentantului firmei furnizoare.

in cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de sinitate a
beneficiarilor, personalul desemnat de catre autoritatea contractanta si personalul responsabil cu servirea
hranei beneficiarilor autoritafii contractante vor avea dreptul si opreasca distribuirea hranei, iar
ofertantul va fi obligat si inlocuiasca alimentele sau hrana in cauzi cu altele/alta corespunzitoare,
fard a pretinde plati suplimentare pentru aceasta.

Nota de comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va
transmite ofertantului zilnic,si va fi valabild pentru masa din ziua respectiva.

Nota de comandi se va transmite prin email si telefonic de administratorul/directorului beneficiarului
sau de persoana care-l inlocuieste. Nota de comanda va contine numirul de portii ce se vor servi
beneficiarilor autorititii contractante.

in functie de necesitéti, modalitatea de comanda se poate stabili, de comun acord, si in alt mod.

L.1. Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unititi autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor si sunt pastrate pana la servire, daca hrana nu este servitd intr-un interval de
60 de minute de la livrare, in unitatile de invétamant preuniversitar, in conditii igienico -sanitare si de
siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

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

1.3. Ofertantii trebuie s introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatoarele categorii:
a)materie prima;

b)prepararea hranei;

c)distributie.

In cadrul procesului de selectie vor fi preferate si considerate ca indeplinesc criteriul privind cel
mai bun raport calitate pret acele oferte care aloca cel putin 40% din suma disponibila per beneficiar
pentru achizitia materiei prime.

2. Evidenta cantititilor solicitate, distribuite si consumate

2.1. Fiecare unitate de invatimant beneficiara a programului-pilot va tine evidenta cantitatii de
produse consumate, mentiondnd categoriile de beneficiari. tipul de produs, cantitatea per portie,
numarul de portii si numarul de zile de scoald, precum si evidenta numarului de copii.

2.2. Furnizorul/Prestatorul 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
sa ateste calitatea si siguranta acestora, dupa caz: unititile de invatimant au obligatia de a pastra avizele
de expeditie aferente fiecarei distributii.
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2.3. Lunar, autoritatea contractantd va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate per
categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedenta, pe care o va
corela cu situatia existenta la furnizor. Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor
alimentare mentionate la pct. 1 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 sd respecte prevederile Regulamentului (C E) 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 si respecte prevederile Regulamentului (UE) nr.
1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a unei
organiziri comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (C EE) nr. 922/72, (C
EE) nr. 234/79, (C E) nr. 1.037/2001 si (C E) nr. 1.234/2007 ale Consiliului; SR 1286/A1/1997 -
Branzeturi cu pasta oparita - cascaval.

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

4. Siguranti si perisabilitate microbiologici

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor citre unitatile scolare,
respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi de:

a) ziua producerii pentru masa calda;

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

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

3. Conditii pentru transport si distributie

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

6. Metode de testare si control

Produsele alimentare distribuite conform prevederilor Ordonantei de urgentd a Guvernului nr.
105/2022 privind aprobarea continuarii Programului-pilot de acordare a unui suport alimentar pentru
prescolarii si elevii din 350 de unitdti de invatimant preuniversitar de stat se analizeaza doar in
laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor care au metodele de analizi
acreditate.

7. Distributia alimentelor

Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt obligate
sd detina certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena sau echivalent, conform
Ordinului ministrului sanatatii i al ministrului educatiei, cercetirii si tineretului nr. 1.225/5.031/2003
privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului
privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena. cu modificarile si completdrile ulterioare, si fisd de
aptitudini specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007
privind supravegherea sanatatii lucritorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

8. Ambalare, etichetare, marcare

Produsele alimentare preambalate trebuie si prezinte inscrise prin etichetare elementele
obligatorii prevazute de Regulamentul (UE) nr. 1.169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului
din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de
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modificare a Regulamentelor (C E) nr. 1.924/2006 si (C E) nr. 1.925/2006 ale Parlamentuluj European
si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/C EE a Comisiei, a Directivei 90/496/C EE a
Consiliului, a Directivei 1999/10/C E a Comisiei, a Directivei 2000/13/C E a Parlamentului European si
a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale Comisiei §i a Regulamentului (CE) nr.
608/2004 al Comisiei.

Produsele alimentare preambalate trebuie sd prezinte inscrise prin etichetare urmitoarele
elemente obligatorii:

a) denumirea produsului; de exemplu: sandvici cu sunca si rosii, sandvici cu unt, cascaval si
salata;

b) lista ingredientelor;

¢) substante care provoaca alergii sau intolerante: sunt puse in evidentd printr-un set de
caracteristici grafice care le diferentiaza de restul ingredientelor;

d) cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente: sunca x%; cascaval y%;
e) cantitatea neta;

f) data-limita de consum, sub forma: "expira la data de", cu inscrierea necodificatd a zilei, lunii
si anului;

g) conditii de depozitare - se mentioneaza inclusiv intervalele de temperaturd pentru mentinerea
parametrilor de calitate si siguranta ai produselor alimentare;

h) declaratie nutritionala.

Etichetarea nutritionald trebuie sa contind urmdtoarele 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 saturati g
Glucide g, din care

Zaharuri g

Fibre g

Proteine g

Sare g

Declaratia nutritionala se prezinta, in functie de spatiul disponibil, sub forma de tabel cu numele
aliniate, iar in cazul in care spatiul nu permite, declaratia este prezentata in format liniar;

i) mentiune privind lotul; in cazul in care data-limitd de consum se inscrie sub forma zi, luna, an.
nu este necesara inscrierea lotului;

i) elemente de avertizare, astfel: "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT";

k) denumirea/numele si adresa operatorului economic din sectorul alimentar imputernicit cu
informarea consumatorilor.

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

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



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

Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregitirea mesei
pentru elevi:

L

Nu se adaugd aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si
gust in cazul méncarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de
invatimant sau la nivelul unitatilor de tip catering si care urmeazd a fi servite
prescolarilor si elevilor; de asemenea, produsele de origine animala sau non animald din
care se prepard aceste mancaruri nu trebuie si contina aditivi sau alte substante acceptate
peste limitele stabilite de legislatia in vigoare.

2. Uleiul necesar prepardrii se utilizeaza o singura data, fiind un ulei de calitate superioara.

3. Ceapa pregitita in prima fazi a etapei de gatire nu se préjeste, ci se indbusa cu apa.

4. Sarea iodatd utilizata nu trebuie sd contina antiaglomeranti sau orice alt aditiv.

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

6. Evitarea mancarurilor care solicitd un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori
a caror combinatie produce efecte digestive nefavorabile, cum ar fi iahnie de fasole cu
iaurt sau cu compot.

7. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Oudle se recomanda a fi servite ca
omleta la cuptor si nu ca ochiuri roménesti sau prajite.

8. Se recomandd imbogatirea ratiei in vitamine si sdruri minerale prin folosire de salate din
cruditati si addugare de legume-frunze in supe si ciorbe.

9. Interdictia folosirii cremelor cu oua si friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp,
precum si a oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.

10. Méncarea livratd trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastrindu-se in
conditii sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-
sanitare si la temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

11. Unitatile de invatdmant in care se desfasoara programul-pilot au obligativitatea de a
pastra 48 de ore probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

(2) NOTA:

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

1. ciorba de legume;

2. supa de pui cu legume;

3. ciorba de vacuta cu legume;

4. legume cu piept de pui la gratar;

5. mancare de mazare cu piept de pui;

6. pilat cu legume si ficatei de pui;

7. piure de morcov cu gratar de pui;

8. piure de cartofi cu piept de curcan;

9. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

10. ghiveci de legume cu pui;

11. orez cu legume si pui la tavi;



12. sufleu de broccoli cu branza;

13. cartofi gratinati cu piept de pui la gratar;

14. tocana de legume cu orez brun;

15. piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume;

16. omletd cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde s branzi telemea;
17. sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;

18. dovlecel umplut cu branza la cuptor;

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

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

22. quinoa cu legume;

23. sandvici cu unt, suncd, cascaval si legume - rosii, castravete, salata;

24. sandvici cu piept de pui la gritar sau pulpa de pui dezosatd la gratar cu legume crude -
gogosar, varza, morcov;

25. un fruct intreg.

Criteriul de atribuire

Factor de evaluare Pondere (punctaj maxim)
1. Pretul ofertei (componenta financiara) lei fara TVA 70%
2. Ponderea din materia prima din pretul total/portie 30%
TOTAL 100%
Punctajul P1 (70 puncte) se acorda astfel:
Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat;
Pentru celelate preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel: P(n) = (Pret minim
ofertat/Pret n) x punctaj maxim alocat.
Pret n reprezinta valoarea/portie din oferta evaluata.
Punctajul P2 (30 puncte)
Algoritm de calcul: a) Pentru cel mai mare nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie se
acorda punctajul maxim alocat factorului de evaluare, respectiv: 30 puncte;
b) Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din pretul total/portie,

punctajul Pmp(n) se calculeaza astfel: Pmp(n) = (Mp n/Mp maxim) x punctajul maxim alocat,
Unde: Pmp(n) — punctajul acordat nivelului n al ponderii materiei prime din pretul total/portie

MP n — nivelul n al ponderii materiei prime din pretul total/portic

MP maxim — nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime din pretul total/portic

Nivelul minim al ponderii materiei prime din pretul total/portie este de de: 40%
Pentru un nivel al ponderii materiei prime din pretul total/portie mai mic decét nivelul minim indicat (
40%). oferta va consideratd necorespunzatoare din punct de vedere tehnic, urmand a fi declarata

neconforma si respinsa.



Factorul de evaluare

Procentul ponderii materiei prime din pretul total/portie va fi exprimat cu maximum doud zecimale.

Este declaratd castigatoare oferta care indeplineste cel mai mare punctaj, exprimat cu maximum doua
zecimale, in urma aplicarii criteriului de atribuire ,,cel mai bun raport calitate — pret”

Punctajul pentru fiecare oferta se va calcula prin insumarea punctajelor obtinute pentru fiecare factor de
evaluare dupa formula: Ptotal= P(n)+Pmp(n), exprimat cu maximum doud zecimale.

Pachetul alimentar pe zi, in limita unei valori zilnice de 15 lei/elev, inclusiv taxa pe valoare adiugata.
Limita valoricd prevazutd cuprinde pretul produselor, cheltuielile de transport, de distributie si de
depozitare a acestora, dupa caz.

Orice modificare legislativd survenitd cu privire la actele normative ce au stat la baza caictului de
sarcini, conduce la modificarea conforma a contractului si a conditiilor depuse in caietul de sarcini,

dupa caz.

CONDITII GENERALE

Valoarea contractului nu va depisi suma de 322.190,4 lei fara TVA.

Pretul contractului riméne ferm pe toata perioada derularii acestuia.

Achizitorul are dreptul de a suplimenta sau diminua cantititile de produse in raport de numirul
beneficiarilor prezenti in cadrul unitatilor scolare, pe durata deruldrii contractului, fara
modificarea tarifului (pretului unitar).

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

Procedura de achizitie este procedura simplificati proprie, organizati in baza Normelor
procedurale interne nr. 632 / 30.01.2019 pentru organizarea si desfisurarea propriilor proceduri
simplificate de atribuire a contractelor de achizitie publica ce au ca obiect Servicii sociale si alte
servicii specifice, prevazute in Anexa 2 la Legea 98/2016 privind achizitiile publice, cu
modificirile si completirile ulterioare.

Intocmit,
Compartj izlii publice 28.11.2022




