ROMANIA - JUDETUL IALOMITA - COMUNA CIULNITA
Str.Matei Basarab, nr.68, tel/fax 0243218082, e-mail:primariaciulnita@yahoo.com

NR. 1.143/12.03.2026
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CAIET DE SARCINI

PENTRU ATRIBUIREA CONTRACTULUI:
Servicii de catering pentru acordarea unui suport alimentar suplimentar - tip ,,masa
calda”, in regim de catering, elevilor Scolii Gimnaziale Ciulnita, judetul lalomita, in
cadrul Programului National ,Masa Sanatoasa”

l. Preambul

Pentru prestarea serviciilor si la intocmirea ofertei tehnice elaborate in baza prezentului
caiet de sarcini, operatorii economici vor respecta toate dispozitile legale aplicabile,
inclusiv prevederile:

 Hotararii Guvernului nr. 1.171/2025 privind instituirea Programului national ,Masa
Sanatoasa” in anul 2026,

« Ordinului nr. 7.111/422/2025, publicat in Monitorul Oficial al Roméaniei, Partea |, nr. 3
din 5 ianuarie 2026

Il. Obiectul achizitiei

Obiectul achizitiei il constituie pregatirea, prepararea si livrarea zilnicd a suportului
alimentar — tip masa calda, in regim de catering, elevilor Scolii Gimnaziale Ciulnita,
judetul lalomita.

lil. Durata contractului de achizitie

Contractul de achizitie se va derula in anul 2026, in perioada desfasurarii activitatii
didactice, operatorul economic avand obligatia de a asigura zilnic pregatirea, prepararea si
livrarea mesei calde in regim de catering, in cantitatile si continutul caloric stabilite prin
prezentul caiet de sarcini, prin Hotararea Guvernului nr. 1.171/2025 privind instituirea
Programului national ,Masa Sanatoasa” in anul 2026 si Ordinul nr. 7.111/422/2025.

IV. Cantitati necesare



Pentru estimarea necesarului de suporturi alimentare, cantitativ si valoric, aferente
contractului de prestari servicii de catering, s-au avut in vedere datele transmise de Scoala
Gimnaziala Ciulnita, judetul lalomita:

Anul scolar 2025-2026

Perioada 01.04.2026 — 19.06.2025

— numar elevi: 185

~ numar zile cursuri: 55

(s-au scazut zilele libere: vacanta de Paste/primévara — 6—10 aprilie si 13—14 aprilie; 1 mai
— Ziua Muncii; 1 iunie — Ziua Copilului/Rusalii)

Valoare estimata: 55 zile x 16,50 lei/zi/inclusiv TVA/ suport alimentar x 185 elevi =
167.887,50 lei, inclusiv TVA.

Anul scolar 2026-2027

Perioada 07.09.2026 — 18.12.2026

— numar elevi: 185

— numar zile cursuri: 71

(s-au scazut zilele libere: 31 octombrie — 1 noiembrie vacanta toamna; 30 noiembrie — Sf.
Andrei; 1 decembrie — Ziua Nationala)

Valoare estimata: 71 zile x 16,50 lei/zi/inclusiv TVA/ suport alimentar x 185 elevi =
216.727,50 lei, inclusiv TVA.

In total 126 zile x 14,86 lei/zi/ifara TVA/ suport alimentar x 185 elevi = 346.500,00 lei, fara
TVA la care se adauga TVA conform prevederilor legale ( 11%).

Valoare totala estimata contract: 384.615,00 lei, inclusiv TVA.

Suma a fost alocata comunei Ciulnita, jud. lalomita, prin Ordinul nr. 7.111/422/2025 si este
valabila pentru anul 2026. Achizitorul nu este obligat sa cheltuiasca intreaga valoare.

Locatii (conform Anexei la prezentul caiet de sarcini)

e Scoala Gimnaziala Ciulnita Invatamant primar si gimnazial,schimbul |
Adresa:Strada Matei Basarb,nr.71,comuna Ciulnita,judetul lalomita

e Gradinita cu Program Normal Ciulnia Invatamant prescolar,schimbul |
Adresa:Strada Gradinitei,nr.1 comuna Ciulnita,judetul lalomita

» Scoala Primara “Petrache Poenaru “Poiana Invatamant primar, schimbul |
Adresa:Strada Tudor Vladimirescu,nr.2, comuna Ciulnita,sat Poiana, judetul lalomita

Decontarea si plata se vor face numai in baza comenzilor ferme primite de la achizitor, in
functie de livrarile efectuate.

Plata se va efectua lunar, in termen de 30 de zile de la receptia cantitativa si calitativd a
produselor si a avizelor de insotire, insusite de persoana responsabila desemnata de
unitatea de invatdmant.

V. Consideratii generale
Dreptul de a primi zilnic suportul alimentar il au prescolarii/elevii prezenti fizic sau online la

activitatile didactice. Suportul alimentar nu se acorda in perioada vacantelor sau in alte zile
declarate nelucratoare prin lege.



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

Unitatile 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 confirmarea documentelor ce stau la baza platii produselor alimentare.

Plata produselor si a serviciilor contractate se efectueaza lunar, in termen de 30 de zile de
la emiterea documentului fiscal, la solicitarea furnizorilor, pe baza documentelor de receptie
calitativa si cantitativa, intocmite si aprobate de unitatile-pilot.

Inspectoratul scolar desemneaza un inspector responsabil cu monitorizarea desfasurarii
programului in unitatea/unitatile de invatdmant din judet.

Monitorizarea se realizeaza, la decizia fiecdrui inspectorat scolar, prin diverse tipuri de
activitati, fara a se limita la acestea, ca de exemplu: colectarea si interpretarea de date,
vizite in unitatile de Tnvatdmant, inspectii tematice, rapoarte transmise trimestrial de catre
unitatea de invatamant catre inspectoratul scolar al judetului lalomita.

Conducerea unitatii de invatdmant desemneaza un coordonator local de program, care
poate fi din categoria personalului didactic, didactic auxiliar sau nedidactic, cu exceptia
personalului de ingrijire si de intretinere. Tn unititile de invatdmant care functioneaza cu
structuri scolare arondate se desemneaza cate un responsabil la nivelul fiecdrei structuri.

Distribuirea suportului alimentar in cadrul unitatii de invatamant se face de cétre persoana
desemnata de conducerea acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire si de intretinere
care a participat, in prealabil, la igienizarea spatiilor sanitare, cu respectarea prevederilor
Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind
aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a
personalului privind insugirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificarile si
completarile ulterioare.

Coordonarea programului la nivel de unitate de invatamant se realizeaza prin activitati de
tipul, fard a se limita la acestea: receptia produselor alimentare, efectuata cu respectarea
legislatiei in vigoare, servicii, evidenta zilnicd a livrarii mesei calde/pachetului alimentar,
completarea formularelor de raportare periodica.

La nivelul unitati de invatamant se elaboreaza si se transmite ISJ lalomita un raport
semestrial cu privire la derularea Programului National ,Masa Sanatoasa”.

La nivelul judetului lalomita, coordonarea programului-pilot este asiguratd de catre
inspectoratul scolar, care elaboreaza semestrial, publicd pe paginile de internet proprii si
transmite catre Ministerul Educatiei raportul privind implementarea programului.

La nivel national, coordonarea programului-pilot este asiguratd de catre Ministerul
Educatiei Nationale, prin directia desemnata in 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
sdnatoasd in unitatile de invatdméant preuniversitar, precum 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 unitati inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor, sa fie distribuite sub formad ambalatd, in conformitate cu
prevederile legale in vigoare privind igiena si siguranta produselor alimentare, conform
prevederilor pct. 8 din anexa nr. 3 la Hotararea Guvernului nr. 23/2025, fiind transportate
numai cu mijloace de transport autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor.

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

Pentru respectarea principiilor de hrana sanatoasa, produsele alimentare vor fi livrate zilnic
din unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si vor fi
pastrate pand la servire in unitatile de invatdmant preuniversitar, in conditii igienico-
sanitare si de siguranta a alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

Pentru asigurarea conditiilor igienico-sanitare, produsele care fac obiectul suportului
alimentar trebuie insotite de ustensile sigilate, care permit consumul in conditii optime de
igiena.

Autorizatii obligatorii

Cerinta 1:

Operatorii economici care depun oferta trebuie sa dovedeasca o forma de inregistrare, in
conditiile legii din tara de rezidenta, din care sa reiasa ca operatorul economic este legal
constituit, ca nu se afld in niciuna dintre situatiile de anulare a constituirii, precum si faptul
ca are capacitatea profesionald de a realiza activitatile ce fac obiectul contractului de
achizitie publica ~ servicii de catering.

in acest sens, se va prezenta certificatul constatator emis de Oficiul National al
Registrului Comertului, in conformitate cu prevederile Legii nr. 26/1990, in original, copie
legalizatd sau copie simpla, certificata ,conform cu originalul’, emis cu cel mult 30 de zile
inainte de data-limita de depunere a ofertelor.

Operatorii economici nerezidenti (straini) vor prezenta documente care dovedesc o forma
de inregistrare/atestare ori apartenenta din punct de vedere profesional, emise in tara de
rezidenta, din care sa rezulte abilitarea persoanei juridiceffizice strdine de a presta
serviciile care fac obiectul prezentului contract, documente traduse in limba romana de
catre un traducator autorizat.

Cerinta 2:

Operatorii economici vor prezenta Autorizatia sanitar-veterinara si pentru siguranta
alimentelor pentru activitatea care face obiectul contractului de achizitie publica — servicii
de catering, valabila la momentul prezentarii, in copie simpla, certificata ,conform cu
originalul’.

Cerinta 3:

Operatorii economici vor prezenta Autorizatia sanitar-veterinara si pentru siguranta
alimentelor pentru autovehiculele utilizate la transportul alimentelor/hranei, valabila
la momentul prezentarii, in copie simpla, certificata ,conform cu originalul’.

VII. Specificatii tehnice

1. Caracteristici generale

Se va livra suport alimentar — masa calda in regim catering — compus din:



1.

Mancare calda (felul 2, de ex. friptura la cuptor, la gratar, chiftele din legume, ficatei
de pui etc. + garnituri si/sau salate etc.), inclusiv paine feliatd sau batoane/chifle.
Portiile vor fi pregétite si preparate cu respectarea cantitdtilor si continutului caloric
stabilit de legislatia aplicabild Tn vigoare: Legea nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar si Ordinul ministrului sanatatii
publice nr. 1.563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate
prescolarilor si scolarilor.

2. Fruct/ fructe — minim 100 g.

Fiecare portie va fi ambalata individual si va contine suportul alimentar precizat mai sus (fel
de baza + fruct) si tacamuri de unica folosinta cu servetel.

Autoritatea contractantd nu impune ofertantilor anumite variante de meniuri zilnice, insa
ofertantul, in urma consultarii cu un specialist in nutritie, plecand de la variantele orientative
sugerate de Institutul National de Sanatate Publica si legislatia aplicabila, va propune o
varianta de meniu saptamanald, contindnd cate un meniu diferit pentru fiecare zi
lucratoare a saptamanii, cu detalierea ingredientelor, gramajelor si alergenilor.

Variante orientative de meniu, conform sugestiilor Institutului National de Sanatate
Publica:

OOONOOOTHA WN-

. ciorba de legume;

. supa de pui cu legume;

. ciorba de vacula cu legume;

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

. méncare de mazare cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;
. pilaf cu legume si ficalei de pui;

. piure de morcov cu gratar de pui/carne slaba de porc;

. piure de cartofi, salata cu piept de curcan;

. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

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

11. orez cu legume si pui/carne slaba de porc/vita la tava;

12. sufleu de broccoli cu branza;

13. cartofi gratinali, salata cu piept de pui la gratar;

14. tocana de legume cu orez brun;

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

16. omleta cu legume — ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemea;
17. sufleu de conopida, broccoli si 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 brénza s ou;

22. quinoa cu legume;

Normele minime obligatorii pentru pregéatirea mesei

1.

hon

Nu se adaugé aditivi alimentari, conservanti sau orice tip de potentiatori de aroma si
gust in cazul mancarurilor calde, preparate in cantinele din incinta unitatilor de
invatdmant sau la unitati de tip catering. Produsele de origine animald sau non-
animalad din care se prepard aceste mancaruri trebuie sa respecte legislatia in
vigoare privind aditivii permisi.

Ceapa pregatitd la inceputul etapei de gatire nu se prajeste, ci se inabusa in apa.
Sarea iodatéa utilizata trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi.
Se evitd asocierea alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite; de
exemplu, la prénz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderent cu glucide (ex. supa
cu galusti si friptura cu garnitura din paste fainoase), ci din legume.

Nu se permit mancaruri prajite; ouale se recomanda a fi servite ca omleta la cuptor.



6. Se recomandé imbogatirea ratiei in vitamine si minerale prin folosirea salatelor si a
legumelor-frunza in supe si ciorbe.

7. Este interzisa folosirea cremelor cu oua si friscd, a maionezelor si a oudlor fierte
nesectionate.

8. Mancarea livrata trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in
conditii sanitar-veterinare si igienico-sanitare si la temperaturi corespunzatoare,
conform legislatiei in vigoare.

9. Unitatile de invatamant trebuie sa pastreze timp de 48 de ore probe din alimentele
servite copiilor, conform legislatiei in vigoare.

Produsele alimentare vor fi livrate zilnic catre locatiile din Anexa la caietul de sarcini, din
unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si vor fi
pastrate pana la servire in unitatea de invdtdmant, in conditii igienico-sanitare si de
siguranta alimentelor, in conformitate cu legislatia in vigoare.

Defalcare costuri per portie (ofertantii trebuie sa includa):

a) Materie prima / ingrediente alimentare (minimum 60% din costul total)

b) Manopera / preparare (salarii personal bucatarie si costuri aferente)

¢) Ambalaje / materiale de unica folosinta (caserole, tacamuri, servetele etc.)

d) Transport / distributie (combustibil, amortizare mijloace transport, personal livrare)
e) Cheltuieli indirecte / costuri de regie (utilitati, chirii, intretinere echipamente etc.)

f) Profit

Notd: in fiecare sdptdmana se vor prezenta 5 variante de meniu pentru saptdmana
urmatoare, aprobate de beneficiar. Variantele de meniu nu se vor repeta in aceeasi
saptamana.

Prescolarii/elevii cu diabet, intoleranta la lactoza, gluten sau alte probleme medicale vor
primi produse alimentare adaptate, conform prescriptiilor medicale. Unitatea de invatamant
va comunica furnizorului numarul de meniuri necesare si eventualele informatii referitoare
la restrictii alimentare.

2. Evidenta cantitatilor

Unitatea de invatamant va fine evidenta cantitatilor de produse consumate, mentionand:
categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie, numarul de portii si numarul
de zile de scoala, precum si evidenta numarului de copii.

Furnizorul/Prestatorul autorizat si unitatile inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor vor pastra si vor prezenta organismelor competente documentele
comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si documentele care
atesta calitatea si siguranta acestora, dupa caz. Unitatile de invatdmant au obligatia de a
pastra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

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

Lunar, autoritatea contractantd va realiza centralizarea cantitatilor de produse consumate
pe 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 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 oparitd (cascaval).

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

Ofertantul trebuie sa asigure prepararea hranei din produse agroalimentare de calitate,
insotite obligatoriu de certificate de calitate si sanitar veterinare.

Ofertantul trebuie sa asigure conditii igienico-sanitare prevézute de actele normative in
vigoare privind depozitarea si pastrarea produselor agroalimentare, respectiv pentru
distributia si servirea hranei.

Se vor introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii s poata fi controlate si
evitate. Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a
microorganismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care
sa nu prezinte risc pentru sanatate.

Produsele din carne trebuie sa contind materii prime 100% naturale. Produsele lactate
trebuie sa fie fabricate din lapte natural cu concentratie de grasimi de cel putin 45%.

4. Siguranta si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la operatorul economic cétre
unitatea scolara va fi de 24 de ore de la momentul ambaldrii.

Pentru depozitare Tn scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor
alimentare in conditi de sigurantd a alimentelor prevdzute de legislatia in vigoare,
asigurate de catre beneficiar - unitatea de Tnvatamant.

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

Prestatorul igi va asuma un risc de 1% de returnare si nefacturare a unor suporturi
alimentare comandate si nereceptionate de reprezentantul Autoritati Contractante, din
cauza neprezentarii elevilor/prescolarilor la cursuri.

5. Distributia

Distributia mesei calde in regim catering se va face zilnic la locatiile detaliate conform
anexei la Caietul de sarcini, pe baza comenzii primite In scris in ziua precedenta, pana in
ora 16:30, din partea unitatii de invatdmant. Suporturile alimentare trebuie sa fie livrate si
sa existe fizic in toate locatile prezentate, la orele specificate, conform Anexei cu
programul unitétilor de invatdmaént care urmeaza sa beneficieze de program.

Operatorul economic va prezenta in oferta tehnica 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.

Suportul alimentar va fi transportat in conditii optime de temperatura, de la operatorul
economic catre unitatile de invatdmant prezentate in anexd, numai cu mijloace auto
speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, in
conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

Beneficiarul isi rezerva dreptul de a modifica orarul de servire a hranei cu obligatia de a
anunta prestatorul, cu 48 de ore Tnainte de data de livrare.

Acest program va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzator, in functie de
necesitati si la cerinta motivata a beneficiarului.

in functie de modificarile intervenite in frecventa persoanelor beneficiare ale serviciilor de
catering, sau in cazul intreruperii activitatilor beneficiarului, Autoritatea Contractanta Tsi
rezerva dreptul de a suplimenta sau de a diminua numarul de pachete, fara modificarea
pretului unitar si fard vreo notificare prealabild, ci numai prin precizarile cu privire la
numarul de beneficiari cuprinse in comanda lansata céatre prestator.

Prestatorul trebuie sa aiba capacitatea sa prepare si sa livreze numarul de suporturi
alimentare la ora solicitata.

6. Metode de testare si control

Produsele alimentare distribuite se analizeaza doar in laboratoare autorizate sanitar-
veterinar si pentru siguranta alimentelor care au metodele de analiza acreditate.

Daca unul dintre suporturile alimentare livrate nu corespunde specificatiilor tehnice din
prezentul Caiet de sarcini, achizitorul are dreptul sa-I respinga, iar prestatorul are obligatia,
fara a modifica pretul, de a inlocui in max. 30 minute suporturile alimentare refuzate si de a
face toate modificarile necesare pentru ca pe viitor, acestea sa corespunda din punct de
vedere calitativ.

In cazul In care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea
de sanatate a beneficiarilor, personalul de specialitate al beneficiarului va avea dreptul sa
sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat sa inlocuiasca suporturile alimentare
in cauzéd cu altele corespunzatoare, fara a produce plati suplimentare pentru aceasta, in
termen de maxim 2 (douad) ore de la primirea notificarii.

Daca deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, se va declansa
procedura de reziliere a contractului cu toate consecintele ce decurg din acestea.

Cantitatile constatate lipsa in urma verificarilor efectuate vor fi recuperate in cel mai scurt
timp.

7. Distributia alimentelor

Se va face numai de cétre persoane care detin certificat de absolvire a unui curs de Notiuni
fundamentale de igiend sau echivalent, conform Ordinului ministrului sanatatii si al
ministrului  educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru
organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insutirea notiunilor
fundamentale de igiend, cu modificarile si completarile uiterioare, si fisa de aptitudini
specifice activitatii desfasurate sau echivalent, 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 personala si va purta echipament de lucru adecvat si curat. Personalul
operatorului economic care distribuie pachetele alimentare la sediul beneficiarului si cétre
prescolari si elevi va avea controlul medical periodic efectuat la zi si va fi dotat cu
echipament de protectie adecvat.

Alimentele vor fi impachetate, manipulate si transportate astfel incat sa fie protejate
impotriva oricaror contaminari probabile ce pot face ca acestea sa fie improprii consumului
uman, periclitarii sdnatatii sau contaminarii.

Prestatorul va livra méancarea in ambalaj de unica folosinta, astfel incat sa fie asigurate
respectarea normelor de igiena si sanitar-veterinare.

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 Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei,
produsele alimentare preambalate prezinta inscrise prin etichetare urmatoarele elemente
obligatorii:

a) denumirea produsului;

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-limitd 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 nutritionald trebuie sa contind urmatoarele elemente: valoare energetica,
grasimi, acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, proteine, sare, in aceasta ordine.

Mentiunile nutritionale se prezinta, in functie de spatiul disponibil, sub forma de tabel cu
numerele aliniate, iar in cazul In care spatiul nu permite, declaratia este prezentatd 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;

j) avand in vedere destinatia acestor produse, este necesara inscriptionarea unor elemente
de avertizare, astfel: ,PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT".

in cazul produselor distribuite de unitatile de alimentatie publicd si care nu se supun
prevederilor definitiei ,produs alimentar preambalat", se va indica la livrare, printr-un
document scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoaca
alergii sau intolerante, mentiune privind lotul — data producerii si sintagma ,PRODUS
DISTRIBUIT GRATUIT";

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

VIIl. Principii care trebuie respectate in pregatirea 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 animald sau



nonanimala din care se prepara aceste mancaruri nu trebuie sa contina aditivi sau

alte substante acceptate peste limitele stabilite de legislatia in vigoare.

Sarea iodata utilizata nu trebuie sa contina antiaglomeranti sau orice alt aditiv.

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

precum si a oudlor fierte (nesectionate dupa fierbere).

4. Méancarea trebuie pastratd in conditi sanitar-veterinare si pentru siguranta
alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la temperaturi corespunzatoare,
conform legislatiei in vigoare.

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

SEN

Avand in vedere obligativitatea unitatii de inviatimant de a pastra 48 de ore probe din
masa calda servita elevilor, operatorul economic are obligatia ca fiecare livrare la
fiecare sediu sa fie insotita de o proba etichetata a suportului alimentar.

IX. Metodologia de evaluare a ofertelor prezentate — conform procedurii
operationale pentru atribuirea contractelor servicii sociale Anexa 2 la Legea 98/2016.

CRITERIU DE ATRIBUIRE: ,,CEL MAI BUN RAPORT CALITATE-PRET"

Criteriul de atribuire a fost stabilit in conformitate cu prevederile Art. 187 din Legea 98/2016
care prevede:

"(1) Fara a aduce atingere dispozitiilor legale sau administrative privind pretul anumitor
produse ori remunerarea anumitor servicii, autoritatea contractantd atribuie contractul de
achizitie publicd/acordul-cadru oferantului care a depus oferta cea mai avantajoaséa din
punct de vedere economic.

(2) In sensul dispozitilor alin. (1), autoritatea contractantd stabileste oferta cea mai
avantajoasa din punct de vedere economic pe baza criteriului de atribuire si a factorilor de
evaluare prevazuti in documentele achizitiei.

(3) Pentru determinarea ofertei celei mai avantajoase din punct de vedere economic in
conformitate cu dispozitiile alin. (2), autoritatea contractanta are dreptul de a aplica:

c¢) cel mai bun raport calitate-pret;”

Factorii de evaluare folositi de Autoritatea Contractantad pentru alegerea ofertei cu
cel mai bun raport calitate-pret sunt urmatorii:

1. Pretul ofertei

Punctaj maxim: 80 puncte

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:

a) Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat.

b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel: P(n) =
(Pret minim ofertat / Pret n) x punctaj maxim alocat.

2. Pondere valoare materie prima

Punctaj maxim: 20 puncte



Ponderea pentru materia prima din pretul total / suport alimentar — factorul de evaluare se
justifica pentru a asigura un aport nutritional adecvat si pentru conformarea cu prevederile
art. 6 alin 4 din HG 1.171/2025. Ofertantii vor aloca cel putin 60% din suma disponibild per
suport alimentar, pentru achizitia materiei prime. Defalcarea ponderilor categoriilor de
cheltuieli / portie se va face in Anexa la Formularul de ofert3 financiara.

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:

a) Pentru alocarea celui mai mare procent din suma disponibild per beneficiar pentru
achizitia materiei prime se acorda punctajul maxim — 20 puncte.

b) Pentru alt procent decét cel prevazut la lit. a) se acordd punctajul astfel: P(n) =
Pmp(n)/Pmp(max) x 20 puncte, unde: Pn — punctajul ofertei care se evalueaza; Pmp(n) —
procentul alocat din suma pentru achizitia materiei prime al ofertei care se evalueazd;
Pmp(max) — procentul maxim alocat din suma pentru achizitia materiei prime.

Oferta prin care se propune mai putin de 60% din costul total al pachetului alimentar pentru
achizitia materiei prime va fi respinsa ca neconforma.

Oferta care propune procentul minim admis de 60% din costul total al pachetului alimentar
pentru achizitia materiei prime este admisibild, dar nu va fi punctatd — 0 puncte.

Ofertantul castigator va fi cel care obtine punctajul cel mai mare.

Achizitorul Tsi rezerva dreptul de a verifica, prin solicitarea de clarificari/explicatii si
documente justificative suplimentare, corectitudinea informatiilor prezentate.

X. Personal

Fiecare persoana care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor, trebuie s& mentina un
grad ridicat de curatenie personala si trebuie sa poarte imbrdacaminte adecvatd, curata.
Orice lucrator care sufera de o boala (leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese, toxiinfectii
alimentare etc.) sau este purtator al unei boli ce poate fi transmisa prin alimente, nu i se va
permite sa manipuleze alimente ori sa intre intr-un spatiu de manipulare a alimentelor, de
orice capacitate, daca exista posibilitatea de contaminare directa sau indirecta.

Operatorul economic va prezenta o listd cu persoanele implicate in derularea contractului
din care unul sa fie calificat bucatar sau lucrator in alimentatie. Se va atasa la propunerea
tehnica documentul de calificare si documentul care atestd forma de colaborare (contract
de munca/colaborare sau alte forme contractuale).

XI. Anexe

Anexa cu efectivele de elevi beneficiari, locatiile si programul de livrare pentru unitatile de
invatamant care urmeaza sa beneficieze de programul "Masa Sanatoasa".

Consiler Achizitii Publice,
Turcu Georgiana Simona




