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PRIVIND ATRIBUIREA CONTRETULUI DE ACHIZITIE PUBLICA AVAND (A
OBIECT

SERVICH DE CATERING IN CADRUL PROGRAMULUI NATIONAL - MASA
SANATOASA (PNMS) ~ AN 2025

Prezentul Caiet de Sarcini constituie ansamblul cerintelor pe bazd carora se elaboreaza Propunerea
Tehnica privind procedura de atribuire pentru contractul de servicii avand ca obiect: SERVICI DE
CATERING IN CADRUL PROGRAMULUI NATIONAL - MASA SANATOASA (PNNVIS] - AN 2025

Cerintele prezentulu Caiet de Sarcini sunt considerate minimale.

Orice oferta care contine elemente inferioare prezentului caiet de sarcini, nu va fi luata in considerare.
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| SECTIUNEA!

AUTORITATEA CONTRACTANTA

UNITATEA ADMINISTRATIV TERITORIALA COMUNA DOCLIN

Cod de identificare fiscala: 3227769;

Adresa: Str. Principala, nr. 1

Judet: Caras-Severin

Localitate: Doclin

Cod Postal: 327 295

Adresa de e-maik: primaria_doclin@yahoo.com
Nr de telefon: +40 255527 074

Fax: +40 355 401 019

Adresa web: www.comuna-doclin.ro

| SECTIUNEATI

INFORMATII GENERALE

Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia de atribuire si constituie ansamblul
cerintelor pe baza carora fiecare ofertant elaboreazd oferta cu cele doua componente ale sale:
propunerea tehnica si propunerea financiara.

Procedura de atribuire aplicata este PROCEDURA PROPRIE DE ATRIBUIRE ,cu aplicarea
criteriului de atribuire Pretul cel mai sczut” ,in conditiile Legii 98/2016 privind achizitiile
publice si ale Hotararii nr.395/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a
prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achizitie publica facordului cadru din Legea
98/2016 privind achizitiile publice,

Organizarea si desfagurarea procedurii de achizitie se efectueaza conform prevederilor cuprinse
n:

- Legea nr.98/2016 privind achizitiile publice cu modificarile si completarile ulterioare;

- Hotérarea Guvernului nr, 395/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a
prevederilor referitoare La atribuirea contractului de achizitie publica/acordului-cadru din
Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completdrile ulterioare

Obiectul contractului if reprezinta prestarea serviciilor de catering - pregatirea, prepararea §i
livrarea zilhica a hranei pentru elevii:
. Scoala Gimnoziala Tirol
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JUDETUL CARAS - SEVERIN
PRIMARIA COMUNEI DOCLIN

" SECTIUNEA I

OBIECTUL CONTRACTULLI

Obiectul contractului de achizitie publica il constituie achizitionare de servicii de catering ce
constau in pregdtirea, prepararea si livrarea zilnica a hranei pentru prescolari in urmatoarele
locatii;

- Scoala Gimnaziala Tirol

| SECTIUNEA IV

VALOARESA CONTRACTULLH

Valoarea estimatd a achizitiei pentru prestarea serviciilor {axbxc): 245.203,20 RON fdrd TVA.

Numat total elevi 135
Numar total zile 132
Numar total portii 17.820,00

SECTIUNEA V

DURATA CONTRACTULUI

Durata contractului este de la data emiterii ordinului de incepere a serviciilor pana la data de 19
decembrie 2025,

SECTIUNEA Vi

DESCRIEREA SERVICILGR

Ofertantul se obliga |la prestarea serviciului de catering, Tn cantitdfile si conginutul
caloric stabilit prin normele de hrand prevazute de legislatia Tn vigoare. Toate produsele {
vor respecta prevederile legale privind siguranta aiimentelor. In vederea realizarii
meniului, se vor respecta prevederile OMS 1563/2008 privind necesarul zilnic de
alimente recomandat scolarilor si prescolarilor. Meniul va fi intocmit cu ohbservarea
nevoilor pentru cantitdti satisfacatoare si echilibrate din principalii furnizori de energie
ai organismului, care sunt lipidele (grasimi}, glucidele {dulciuri, fructe, cereale, legume)
si proteinele (carne, brénzg, lapte, oud si proteine vegetale). Ca sd se realizeze un aport
echilibrat al factorilor nutritivi, trebuie ca alimentele sa fie combinate ntr-un anumit
mod si in anumite proportii, conform nevoilor organismului.
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Prestarea serviciilor de catering se va efectua o data pe zi dupd cum urmeaza:

Denumire servicii COD CpV Programul de livrare Cantiatate contract
SERVICHI DE CATERING IN CADRUL ' 17.820,00 mese
PBOESRAML}LUI NATIONAL - MASA
SANATOASA (PNMS) Cantitatea estimata este
maximala, aceasta stabilindu-se cu
. Zilnic de luni pana vineri, intre jexactitate in baza fiecarei comenzi
55524000-9 orele 09,35 - 09:45 ferme emisa de catre beneficiar
Locatii:

- Scoala Gimnaziala Tirol
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PRIMARIA COMUNEI DOCLIN

MENIU SAPTAMANAL SAPTAMANAPARA

Data/ziua ‘Weniul zilei Meniul zilei , L

LUNI PRANZ Manca re de mazare cu morcovi 80g, piept de pui la cuptor
80q, paine 80g;

.MARTI PRANZ Pilaf de orez cu ciuperci si legume 80g ficatel de pui 80g, paine
80g, fr_u'ct;

MIERCURI PRANZ Macaroane cu branza sii smantana 160g;

JOI PRANZ Ghiveci de legume 80g cu pulpa de pui dezosata la gratar 80q,

paine 80g, fruct;

VINERI PRANZ | Piure de cartofi SOg, piept pui ia cu'b'tor 80g, pra'[ne SOg, fruct;

MENIU SAPTAMANAL  SAPTAMANA IMPARA

Data/ziua Meniul ziiei Meniul zilei _
LUNI PRANZ Buchet de legume la tava 80g,lpiept pui la gratar 80q, paine
80g; ,
MARTI PRANZ Cartofi natur cu unt si patrunjel verde 80g, cottet pore la "sous
_ vide" 80g paine 80g, fruct; _
MIERCURI PRANZ Omileta cu legume - ardei, ciuperci, ceapa

verde 120g si branza telernea 40g, paine 80g;

1Ol PRANZ Cartofi bateni la cuptor 80g, snitel piept pl.ﬁ 80g, paine 80g,
fruct;
VINERI PRANZ Mazare 80G, chifteie cu legume si piept pui 80q, paine 80q,
fruct,
| DOCUMENT CONCEPUT D
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Mentionam ca toate gramajele sunt pentru produse finite.

MOD DE PREPARARE

Pregatirea §i prepararea mesei de pranz se realizeaza de catre ofertant, cu respectarea legislatiei specifice in vigoare pentru acest
tip de produse { hrand caldg pentru elevi/scolari).

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesitétile calorice ale heneficiarilor. Ofertantul va propune variantele de meniu
sdptdamanale care sa respecte toate cerintele previzute in prezenta documentatie si in legisiatia specificd aplicat3, iar acestea vor fi
avizate de medicul scolar (dach este cazul/daca exista in unitataea de Tnvatdmant). Persanalul desemnat de catre reprezentantii
unitatilor de Invatamant si personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor vor avea obligatia si dreptul de a urmaéri si
verifica distribuirea hranei pe tot parcursul desfasurérii acestor activitati, in prezenta reprezentantului Prestatorului

Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust Tn cazul méancarurilor calde,
preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de Tnvitamant sau la nivelul unitétilor de tip catering si care urmeaza a fi
servite prescolarilor si elevilor; de asemenea, produsele de origine animal3 sau nonanimala din care se prepara aceste mancaruri
trebuie s& respecte legislatia in vigoare privind aditivii permist a fi adaugati Tn alimente.

Ceapa pregéatitd in prima faz3 a etapei de gatire nu se prjeste, i se Tndbusa cu apd.

Sarea iodata utilizatd trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi addugati In alimente.

Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de méancare servite; de exempluy, 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 garnitura din paste fainoase, <i din
legume.

Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite, Quale se recomanda a fi servite ca omleta la cuptor.

Se recomanda imbogatirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din cruditati si adaugare de fegume — frunze
in supe si ciorbe.

Interdictia falosirii cremelor cu oua si friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si a cudlor fierte, nesectionate dupé
fierbere.

Méancarea livratd trebuie gatitd in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii sanitar-veterinare si pentru siguranta
alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

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

in cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de sénitate a beneficiarilor, personalul
desemnat de cdtre unitatile de invatamant si personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor vor avea dreptul sa opreasca
distribuirea hranei, iar ofertantul va fi obligat sé inlocuiasca alimentele sau hrana in cauza cu altele/alta corespunzatoare, bard a
pretinde plati suplimentare pentru aceasta.

Meniul va fi pregatit si preparat de catre Furnizor in cantitatile si continutul caloric stabilit prin normele de hrana prevazute de
legislatia in vigoare si anume Ordinuinr.1563/2008, pentru aprobarea listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si
a principiilor care stau ta baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti

CARACTERISTICI GENERALE

Se vor furniza;

a) masa caldd preparatd conform normelor minime obligatoril ce trebuie respectate ih pregatirea mancarii pentru copii, prevazute
in anexa nr. 2 la hotarare;

b} pachet alimentar: produse de panificatie din faina integrald - péine feliatd sau batoare/chifle - 80 g maximum 50% din
greutatea totald a pachetulu, produse din carne si/sau branzeturi/derivate dintapte 40 g - minimum 25% din greutatea totald a
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pachetului si legume - rosii, castraveti, salatd sau alte produse similare - 40 g - maximum 25% din greutatea totald a pachetului.
La acestea se va adduga un fruct.

1.1. Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unitaii autorizate/inregistrate sanitar - veterinar si pentru siguranta alimentelor si
sunt pastrate pana la servire, dacd hrana nu este servita intr-un interval de 60 de minute de la livrare, in unitatile de invatdmant
preuniversitar, in conditii igienico - sanitare si de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigeare.

1.2. 1n situatia desfagurarii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului sau a scolarizérii elevilor la domiciliu, produsele
alimentare vor fi livrate st distribuite zilnic elevilor care nu participa la cursuri Tn unitatea de invatamant, conform deciziei Ia nivel
local si cu respectarea prevederilor legale in vigoare,

1.3. Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatearele categorii:

a) contractele de furnizare; valoare produse si servicii de transport, incluzand si serviciile de colectare si transport al deseurilor
rezultate ca urmare a furnizarii suportului alimentar, conform legislatiei nationale privind regimul degeurilor;

h) contractele de servicii: valeare matetii prime, servicii de preparare a hranei si servicii de transport, incluzédnd si serviciile de
colectare si transport al deseurilor rezultate ca urmare a furnizarii suportului alimentar, conform legislatiei nationale privind
redimul deseurilor

EVIDENTA CANTITATILOR SOLICITATE, DISTRIBUITE S| CONSUMATE

Fiecare unitate de Invatdmant beneficiard a Programului national "Masa sanatoasd” va tine evidenta cantitatii de produse
consumate, mentiondnd categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie, numarul de portii si numaru de zile de
scoald, precum si evidenta numarufui de copii.

Furhizorul/Prestatorul autarizat/inregistrat si unittile 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, dupd caz; unitatile de invatamant au obligatia de
a pastra avizele de expediie aferente fiecarei distributii.

Lunar, autoritatea confractanta va realiza centralizarea cantititii de produse consumate per categorie de produs, in functie de
situatia numarului de copii scolarizati in luna precedenta, pe care o va corela cu situati existentd la furnizor. Toate pértile
implicate in procesul de distribufie a produselor alimentare mentionate mai sus vor pastra documentele justificative pe o perioada
de cel puiin 3 ani, Incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora

CALITATEA PRODUSELOR

Produsele alimantare trebuie sd respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al Camisiei din 15 noiembrie 2005
privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, cu modificdrile si completérile ulterioare.

Pentru grupele speciale de consumatari - copii cu diabet, intolerantd la lactoza, gluten sau alte probleme de natura medicala - 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 scoald si elev

SIGURANTA S PERISABILITATE MICROBIOLOGICA

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor catre unitatile scolare, respectiv elev sau presgcolar, dupé
caz, va fi de:

a) ziva producerii pentru masa caldg;

b) 24 de ore de la momentul ambalérii, pentru sandviciuri,

in situatia in care hrana nu este servitd intr-un interval de 60 de minute de la livrare, produsele alimentare sunt pastrate, pina la
servire, in spatii amenajate, in care sunt asigurate conditiile de manipulare 5i depozitare indicate de producétor, in conformitate
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cu prevederilelegale in vigoare privind igiena si siguranta produselor alimentare, conditii care sa poata fi monitorizate 5i
controlate.

Pentry depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor alimentare in conditii de sigurant3 a
alimenteler prevdzute de legislatia in vigoare, asigurate de citre beneficiar — unitatea de invatdméant,

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

CONDITH PENTRU TRANSPORT $I 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 in
vigoare,

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

PERSONAL

Persoanele angajate n producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt obligate sa detina certificat de absolvire

a unui curs de instruire privind insusirea notivnilor fundamentale de igiend sau echivalent, conform Ordinului ministrului sanatatii

si al mimistrului educatiei nr. 2.209 /4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru brganizarea si certificarea instruirii
profesionale a personalului privind Tnsusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificarile si completérile ulterioare, si fisd

de aptitudini specifice activitdtii desfasurate sau echivalent, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea ;
sandtatii lucratorilor, cu madificarile si completdrile ulterioare , _ ]

AMBALARE, ETICHETARE, MARCARE |

Produsele alimeantare preambalate trebuie si prezinte inscris prin etichetare urmatorul element: "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT".
fn cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei "produs alimentar preambalat” trebuie indeplinite
urmatoarele cerinte:

a) peniru cele distribuite de unitétile de alimentatie publicd se va indica la livrare, printr-un document scris care insoteste
produsele: denumirea produsului, substante care provoacd alergii sau intolerante, o mentiune privind lotul, respectiv data
producerii gi sintagma "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT";

b) pentru cele preparate tn regim propriu, respectiv masa cald3, lista meniulul va fi afisatd la loc vizibil si va contine denumirea
produsului, ingredientele componente si substaniele care provgacd alergii sau intolerante.

COMANDA

Comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite se va transmite prestatorului zilnic, pédnd cel tarziu la orele
07:55, pentru masa ce se va servi ih aceeasi zi, pe baza foii zilnice de prezenta a prescolarilor. !
in functie de modificirile intervenite in frecventa capiilor si elevilor beneficiari ai serviciului de catering, autoritatea
contractantd isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua numarul de peortii comandate, fird modificarea pretului
unitar si fard vreo notificare prealabila, ci numai prin precizérile cu privire la numaérul de beneficiari cuprinse In comanda
lansata catre prestator. ‘

Portiile var fi pregatite si preparate de prestatorul serviciilor de catering in cantittile si continutul caloric stabilit prin hormele de |
hrana prevazute de Ordinul 1955/1995 pentru aprobarea Normelor de igiena privind unitatile pentru ocrotirea, educarea si instruirea |
copiilor si tinerilor, Legea 123/2008 pentru o alimentatie sdnatoasa in unitatile de invatamant preunivetsitar si Qrdinul 1563/2008 ‘
pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si & principiilor care stau la baza unei alimentatii

sandtoase pentru copii si adolescenti (proportional cu timpul petrecut de copil in colectivitate), conform Anexei nr.2.pct.3.2.si Anexei
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nr,4 artAdin ultimul act emis de Ministerul Sanatatii. '

LIVRAREA

Livrgrea preparatelor se va face zilnic, intre orele 09:35- 09:45 respectandu-se numairul de calorii conform legislatiei
in vigoare. Dacd pe parcursul derularii contractului vor apdrea anumite Imbolndviri ale beneficiarilor, se vor solicita
meniuri adecvate bolilor respective. Livrarea portiilor de regim se va efectua individual.

PROGRAMUL DE SERVIRE AL MESE!

Programul de servire al mesei este zilnic de luni pand vineri in intervalul orar 09:50 - 10:10.

Autoritatea contractantd solicita ca mancarea gatitéd s se pastreze calda in recipiente profesionale. Autoritatea contractanta nu
admite oferte alternative,

Acest program va putea fi modificat si adaptat in mod corespunzator Tn functie de necesitatile si la cerinta motivatd
a beneficiarulyi.

Programul va fi anuntat in scris la inceputul activitdtii $i, ori de cate ori el va suferi modificari, pe parcursul derularii
contractului.

Autoritatea contractantd solicitd ca méancarea gatitd sd se pdstreze calda in recipiente profesionale pand la servire

NORMELE MINIME OBLIGATORII 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 méncérurilor calde, preparate
la nivelul cantinelor din incinta unititfior de Tnvatamant sau la nivelul unititilor de tip catering i care urmeazd a fi servite
prascolarilor si elevilor; de asemenea, produsele de origine animald sau nonanimald din care se prepard aceste méncaruri trebuie
sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi addugati In alimente.
2. Ceapa pregétitd in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se inabusa cu apa.
3. Sarea iodatd utilizata trebuie s respecte legislatia n vigoare privind aditivii permisi a fi addugati in alimente.
4, Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de méncare servite; de exemplu, la masa de pranz nu se vor servi felul
1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale, de exemplu, supa cu galusti si friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume.
5. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Quale se recomanda a fi servite ca omleta la cuptor.
6. Se recomanda imbogétirea ratiei in vitamine si saruri minerale prin folosire de salate din cruditaii si adaugare de legume - frunze
in supe si ciorbe.
7. Interdictia folosirii cremelor cu oua si friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si a oudlor fierte nesectionate dupa
fierbere. ‘
8. Mancarea livratd trebuie gatita in dimineata zilei in care se serveste, pastréndu-se in conditii sanitar veterinare si pentru siguranta
alimentelor, precum si In conditii igienico - sanitare §i la temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei ih vigoare.

9. Unitatile de invatamant in care se desfasoard programul au obligativitatea de a pastra 48 de ore probe din alimentele servite
copiilar, conform legislatiei in vigoare.

NOTA;
Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sanatate Publica:
. ciorbé de legume;
. supd de pui cu legume;
. ciorbé de vacuta cu legume;
. legume cu piept de pui/carne slaba de porg la gratar;
. mincare de mazére cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;
. pilat cu legume si ficatei de pui;
. piure de morcov cu gratar de pui/carne slaba de porg;
. piure de cartofi, salatd cu piept de curcan;

[ B L B
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9. méncare de varza dulce cu fripturé la cuptor;

10. ghiveci de legume cu pui/carne slaba de porg

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

12. sufleu de broccoli cu branza;

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

14. tocand de fegume cu orez brun;

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

16. omleta cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branza telemes;

17. sufleu de conopidd, broccoli si branza la cuptor;

18. dovlecel umplut cu brénza 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, 1a cuptor, cu branza si ou;

22. quinoa cu legume;

23. sandvici cu unt, sunca, cascaval si legume - rosii, castravate, salatd;

24, sandvici cu piept de pui la gratar sau pulpd de pui dezosatd la gratar cu legqume crude gogosar, varza, morcov

| CERINTE MINIME OBLIGATORII CE TREBUIE INDEPLINITE DE CATRE PRESTATORUL DECLARANT CASTIGATOR
A, CERINTE GENERALE

. Prestatorul declarant castigator trebuie sé respecte particularitatile unitatii de Tnvatamant beneficiare, ale serviciului de
catering prevazute in caietul de sarcini i graficul de prestare al acestui serviciu,
. Prestatorul declarant castigator trebuie sa prezinte Documentul de inregistrare sanitara veterinard si pentru siguranta

alimentelor pentru activitatile din unitafile de vanzare cu amdnuntul, eliberat de Direclia Sanitara Veterinard si pentru Siguranta
Alimentelor de QOrigine Animal3,

. La data semndrii contractului prestatorul céstigdtor va prezenta obligatoriu retetarele, care urmeazad a fi folosite in
desfasurarea serviciilor ce fac obiectul prezentei documentatii de atribuire. Retetarele vor constitui anexd [a contractul ce se va
semna intre autoritatea contractanta si ofertantul declarat cistigator.

. La prepararea mancérurilor se vor folosi gramajele indicate in retetarele prezentate.

. Prestatorul trebuie s respecte piramida alimentara pentru nutritia copiilor si adolescentilor in functie de necesarul caloric,
grupe de alimente si grupe de vérsta, pentru asigurarea cresterii si a unei stéri de sanatate si imunitate corespunzitoare.

. Meniurile vor contine felurile de mancare propuse cu enumerarea ingredientelor si mentionarea gramajelor per categorii
principale de alimente (carne, legume, cereale) care urmeaza a fi folosite la prepararea acestora.

, Prestatorul trebuie s& asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile saptdmanale, alte produse prin substituire, numai

in cazuri exceptionale si cu aprobarea prealabild a reprezentantului autoritatii contractante la echivalentul valoric si nutritional al
celorinlocuite,

. Prestatorul trebuie sd asigure conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative in vigoare pentru depozitarea si
pastrarea produselor agro-alimentare pentru prepararea i transportul hranei,
. Prestatorul trebuie sa intocmeascd la sfarsitul fiecdrei luni pentru luna urmatoare patru variante de plan meniu insatite de

caleulul caloriitor, continutul de lipide, proteine, glucide si gramajul zilnic al categoriilor principale de alimente {carne, lactate,
cereale, legume, leguminoase uscate, cartofi, peste, zahdér), care vor fi trimise centrelor beneficiare spre aprobare. la cererea
beneficiarului, se vor prezenta listele de alimente pe baza c3rora se servesc meniurile zilnice. Pe baza acestora se vor efectua cele 3
anchete alimentare anuale (februarie, mai, octombrie),

. La realizarea "Planului meniu” prestatorul trebuie sa ia in considerare urmiatoarele:

- realizarea unui raport optim ntre principiile alimentare de baza (proteine, lipide, glucide, etc.)

- afectiunile, bolile, si indicatiile medicale;

- anotimpul Tn care se aplicd meniurile;

- planurile de meiu vor fi intocmite astfel ca pe parcursul unei sdptdmani s3 nu se repete felurile de mancare;

- realizarea unor preparate cu gust bun, miros plicut, agreate de catre cei care le consuma;
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- preparatele sa fie consistente §i s3 dea senzatie de satietate;

- preparatele sd fie variate atat prin felul produselor, ¢t si prin tehnologia culinard folosita.

- eventualele observatii despre preparate preferate sau mai putin preferate vor fi aduse la cunostinta prestatorului de cétre
autoritatea contractanta pe masura ce aceasta le va primi de la prescolari respectiv de la parintii acestora.

. Receptia hranei se va realiza zilnic de cétre autoritatea contractanté prin persoanele desemnate de directorul unitatii de
invatamant.
. Prestatorul va prezenta la livrare procesul verbal de receptie al hranei insotit de declaratia de conformitate si calculul

caloriilar si gramajul pe portie. Nu se va distribui hrana fird avizul personalului de specialitate sifsau directorului unitatii de
Tnvatdmant. Tt cazul constatarii unor deficiente In prestarea serviciilor, acestea se vor comunica imediat, in scris, prestatorului.
Dacé vreunul din produsele livrate nu corespunde conditiilor prevazute in legislatia sanitard, achizitorul are dreptul si-| respinga,
iar prestatorul are obligatia, fard a modifica pretul, de a inlocui produsele refuzate si de a face modificdrile necesare pentru ca pe
viitor produsele sa corespundi calitativ,

. In cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave la starea de sanatate a beneficiarilor, personalul
de specialitate si/sau directoru] unitatii de Tnvatdmant vor avea dreptul sa sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat sa
inlocuiasca alimentele sau hrana neconforme cu alta/altele corespunzatoare, fard a pretinde plati suplimentare pentru aceasta, in
termen de maxim 2 {doua) ore de la primirea natificarii. In situatiile in care acest termen va fi deposit, Prestatorul are obligatia de a
plati penalitati in cuantum de 10% din pretul total al meniurilor livrate in ziua respective, precum si daune calculate la nivelul
prejudiciubui cauzat.

. Cantitdtile constatate lipsa, dacd vor exista, vor fi acoperite in termen de maxim 1{una) ora de la dat primirii notificarii,

. Prestatorul are chligatia prelevarii de probe la sediul sau din fiecare fel de mancare conform legislatiei in vigoare, care se
vor pastra 48 de ore de la data prelevarii in recipiente corespunzatoare, sigilate si etichetate corespunzétor, in spatiu frigorific special
destinat si adecvat acestui scop, dotat cu termometru si grafic de temperatura actualizat de persoana respensabild desemnata.

. Se interzice darea in consum a alimentelor in situatia nerecoltarii probelor alimentare din fiecare fel de mancare,

. {n cazul aparitiei unor imbolnéviri sau suspiciuni de imboln&viri cu transmitere digestivi la scolarii care au servit masa,
acestia vor putea preprezenta in caz de litigiu, 0 asa numita “contraproba”

. Tn situatia nerespectérii de citre personalul propriu a masurilor refefitoare la prevenirea si combaterea bolilor transmisibile,
cat si a normelor sanitar-veterinare, prestatorul va supotta dupa caz sanctiuni administrative, contraventionale sau penale.

. Prestatorul are obligatia s permitd membrilor desemnati ai comisiei de monitorizare ai serviciului de catering, constituitd

| de autaritatea contractantd avand ca atributiuni respectarea prevederilor coniractuale de catre partile contractante, cdt si a
prevederilor legale, normele sanitar-veterinare si de igiend legate de obiectul contractului, a caror identitate va fi adusé la cunostinta
prestatorului n scris sa efectueze periodic si inopinat controale la sediul prestatorului unde se prepara hrana,

. Unitétile care produc, prepara, transporta si distribuie alimente in cadrul acestui program sunt supuse controalelor sanitar-
veterinare si pentru siguranta alimentelor oficiale, efectuate de catre personalul imputernicit de Ministerul Sanatatii, din cadrul
Inspectiei Sanitare de Stat si al directiilor de s@ndtate publicd judetene si a municipiului Bucuresti, in conformitate cu prevederile
Regulamentului (UE) 2017/625 al Parlamentului European si al Consiliufui din 15 martie 2017 privind controalele oficiale si alte
activitati oficiale efectuate pentru a asigura aplicarea legislatiei privind alimentele si furajele, a normelar privind sanatatea si
bundstarea animalelor, sdnatatea plantelor si produsele de protectie a plantelor, de modificare a Regulamentelor (CE} nr. 999/2001,
(CE) nr. 396/2005, (CE) nr. 1.069/2009, (CE} nr. 1.107/2009, (UE) nr. 1.151/2012, (UE} nr. 652/2014, (UE) 2016/429 si {UE) 2016/2.031
ale Parlamentului European si ale Consiliului, a Regulamentelor (CE) nr, 1/2005 si {CE} nr. 1.099/2009 ale Consiliului si a Directivelor
98/58/CE, 1999/74/CE, 2007/43/CE, 2008/119/CE si 2008/12C/CE ale Consiliului si de abrogare a Regulamentelor (CE) nr. 854/2004
si (CE) nr. 882/2004 ale Parlamentului European si ale Consiliului, precum si a Directivelor 89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/CEE,
91/496/CEE, 96/23/CE, 96/93/CE si 97/78/CE ale Consiliului si a Deciziei 92/438/CEE a Consiliului (Regulamentul privind controalele
oficiale)

. Potrivit principiilor care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari si elevi, conform recomandarilor Institutubui
National de Sandtate Publica, suportul alimentar este livrat zilnic din canting, respectiv din unitati care trebuie sa functioneze
conform reglementarilor legale in vigoare si este pastrat, pana la servire, dacéd hrana nu este servita intr-un interval de 60 de minute

de la livrare, in unitatile de invatdmant preuniversitar, in conditii igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor
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legislatiet in vigoare.

. fn vederea asigurérii conditiilor igienico-sanitare, pentru unitatile de invatdmant care nu au canting, produsele care fac
obiectul suportului alimentar trebuie livrate n portii individuale, in ambalaje alimentare care sa respecte legislatia privind materialele
in contact cu alimentul, sigilate si etichetate corespunzdtor, insotite de tacdmuri de unicd folosintd care permit consumul in conditii
optime de igiena

B. CERINTE PRIVIND TRANSPORTUL

. Transportul hranei va fi asigurat de cétre prestator cu mijfloacele sale de trarisport fard madificarea pretului din propunerea
financiara, pana la sediul autoritatii contractante.
. Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de citre organele/organismele

de specialitate din subordinea Ministerului S&natatii sau alte ministere. n acest sens, prestatorul declarant castigator trebuie 53
prezinte autorizatia sanitar-veterinara pentru mijloacele de transport, produse alimentare de origine animala si nonaninial3, eliberata
de DSP, DSV sau de regii proprii ale altor ministere. Aceste dotdri vor fi mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja
alimentele de contaminare si trebuie, unde este necesar, sa fie create conditii pentru a permite o curatire adecvatd si/sau dezinfectie,
Mijloacele de transport si recipientele folasite var fi supuse dezinfeciiei, conform nermelor epidemiologie in vigoare.

* Transportul gi distribuirea hranei preparate se va face in recipiente care sa pastreze temperatura alimentelor..

. Recipientele si/sau containereie desemnate trebuie folosite doar la transportul alimentelor, acolo unde este riscul
contamindrii alimentelor.

. Milloacele de transport gi/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie sa fie capabile s& mentina alimentele
la o temperaturd adecvata si unde este cazul, si poatd permite ca aceste temperaturi sa fie monitorizate,

. Pe parcursul deruldrii contractului, operatorul economic are obligatia de a mentine curate si Tn buna stare de intretinere §i

functionare vehiculele utilizate pentru indeplinirea contractului, astfel incat produsele s fie protejate impotriva contaminarii si s3
permiti igienizarea. in acest sens prestatorul va prezenta contractul de prestari de servicii/declaratie pe propria raspundere privind
igienizarea mijloacelor de transport.

. Pentru buna aprovizionare si indeplinirea selicitarilor beneficiarului, trebuie stabilit si respectat timpul necesar pentru
parcursul masinilor transportatoare de [a punctul de lucru pana la sediul unitati

C. CERINTE PRIVIND IGIENA

. Fiecare persoand/salariat care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor/hranei va mentine igiena personalé gi va purta
echipamernit de protectie si de lucru adecvat si curat,
. Personalul prestatorului care manipuleazad hrana la sediul autoritafti contractante, va avea controlul medicat periodic

efectuat la zi si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat. Numai acest personal, avizat medical va putea distribui felurile de
maéncare, insotite de avizul de expeditie.

- Controlul medical periodic al personalului care par‘mcnpa in mod direct la primirea, manipularea, prelucrarea alimentelor
precum ¢i cel al personalului care participa la distribuirea hranei preparate se va efectua de catre prestator in conformitate cu
Normele de Protectie a Muncii pentru Unitétile de Alimentatie Publica si conform indicatiilor medicului de medicing a muncii, putdnd
fi verificat de catre autoritate contractanta ori de cate ori aceasta considera ca este necesar.

D. CERINTE PRIVIND ALIMENTELE

. Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi protejate impotriva oricéror
contaminari prababile ce va face alimentele improprii consumului uman, periclitérii sanatétii sau contaminarii In asa mod incat nu
se vor putea consuma in acea stare, [n particular, alimentele trebuie amplasate si/sau protejate astfel incit s& se minimalizeze riscul
contaminarii.

. 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 sanatate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor
permite perioade limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci cadnd este necesar ca alimentele s3 se adapteze modalitatilor de
preparare, transport, depozitare, prezentare si servire,

—
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. Se recomanda ca hrana pescolaritor sa fie servitd fa aproximativ 30 minute de la preparare. In caz contrar, ea trebuie
mentinuta la o tfemperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana calda si ta maxim 4 grade Celsius pentru hrana rece,
. Este interzisd pastrarea alimentelor de la o masa la alta. Prestatorul are obligatia de a preleva probe alimentare, de a le

pastra 48 de ore si de a prezenta oricdnd achizitorului toate autorizatiile de functionare si transport.

E. CERINTE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE

. Deseurile alimentare trebuie colectate in containere incluse §i etichetate, puse la dispozitie de prestatorul de servicii de
catering, aceste containere trebuie sa fie de o constructie adecvata, pasirate intacte si usor de curatat si dezinfectat.

. Transportul deseurilor alimentare se va face cu mijloace de transport autorizate ale prestatorului pe cheltuiala sa .

. Prestatorul are obligatia evacuarii zilnice a deseurilor alimentare,

F. LEGISLATIE APLICABILA
Operatorul economic se obliga s respecte standardele, normativele si prescriptiile tehnice in vigoare;

|

a) Legea nr. 98 priving achizitiile publice, cu modificarile si completarile ulterioare; |
b) Legea nr.123 din 27 mai 2008 pentru o alimentatie sédndtoasa in unitatile de invatadmant preuniversitar

Q) Ordin nr.1563 din 12 septembrie 2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor sia |

principiilor care stau la baza unei alimentatii sandtoase pentru copii si adolescent Regulamentul (CE) nr. 2.073/2005 a1 Comisiei din
15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiclogice pentru produsele alimentare, cu modificarile si completérile ulterioare.

) Ordinului ministrului sanatatii si al ministrulul educatiei, cerceta"rii si tineretului nr. 1.225/5.031/2003 privind aprobarea
Metodologiei peniru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de
igiend, cu modificirile si completérile ulterioare, si fisd de aptitudini specifice activititii desUasurate sau echivalent

e) Regulamentul (UE) nr. 1.169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2017 privind informarea
consumatorilor cu privire la predusele alimentare, de modificare a Regutamentelor (CE) nr. 1.924/2006 si (CE) nr. 1.925/2006 ale
Parlamentului European si ale Censiliului 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 a1 Comisiei.

Qrice alta prevedere legislativa cu impact asupra prezentei procedura de achizitie publica si/sau a viitorului contract ce urmeaza a
fi incheieiat.

SECTIUNEA VIll

CRITERIU DE ATRIBUIRE

CEL MAI BUN RAPORT CALITATE PRET

n baza prevederilor art, 187 alin. (3) lit. a) din Legea nr. 98/2016 cu modificirile ulterioare
autoritatea contractantd stabileste pentru atribuirea contractului de achizitie publica criteriul
»Cel mai bun raport calitate —pret”.

Avand in vedere gradul de complexitate al contractului, precum si utilizarea economica,
eficientd si eficace a resurselor financiare, autoritatea contractantd propune c3 si criteriu de
atribuire a contractului, cel mai bun raport calitate-pret, conform prevederilor art. 187 alin. (3)

lit. a) din Legea nr. 98/2016 si ale art. 139 din HG nr. 395/2016. 1‘
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Stabilirea ofertelor castigatoare se va realiza prin aplicarea unui sistem de factori de evaluare
pentru care se stabilesc ponderi relative sau un algoritm specific de caleul.

Atribuirea contractului va fi realizatd pe baza unor criterii obiective care s3 asigure respectarea
principiilor de transparentd, de nediscriminare si de egalitate de tratament, cu scopul de a
asigura o comparatie chiectiva a valorii relative a ofertelor pentru a determina, in conditii de
concurentd efectivd, care dintre ofertele prezentate reprezintd ofertele cele mai avantajoass
din punct de vedere ecanomie.
Autoritatea contractanta a stabilit ca oferta cistigatoare s fie aleasd pe bazd criteriului:
»~Cel mai bun raport calitate-pret”.
Criteriul a fost ales conform art.187 din Legea 98/2016

DENUMIRE FACTOR PUNCTAJ (PONDERE) DESCRIERE
COMPONENTA 40 PUNCTE (40%) Punctajul pentru factorul de evaluare “Pret”, cu o valoare de 40
FINANCIARA puncte din totalul de 100 de puncte si cu o pondere de 40% din

Pretul ofertei

totalul criterivlui de atribuire, se vor acorda dupa curn urmeazi:

a) Pentru Oferta admisibila cu pretul ¢el mai scazut — 40
puncte
b} Pentru restul Ofertelor admisibile, punctajul se va

calcula utilizAnd urmatoarea formula:
P(n) = {Pret minim ofertat / Pret n} x 40,
Pret {n): pretul Ofertei admisibile afiatd sub evaluare.

COMPONENTA TEHNICA
Ponderea pentru materie
primd din pretul
total/portie

30 PUNCTE (30%)

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 30),

Unde: Pmp({n) - punctajul acordat nivelului n al ponderii
materiei prime din pretul total/portie; MP n — nivelul n al

nivelul cel mai ridicat al ponderii materiei prime din pretul
total/portie;

COMPONENTA TEHNICA
Termen de livrare

30 PUNCTE {30%)

ponderii materiei prime din pretul total/portie; MP maxim — ‘
|
|
|

Punctajul pentru factorul de evaluare “Durata de livrare”, cu o
valoare de 30 puncte din totalul de 100 de punctesicu o
pondere de 30% din totalul criteriului de atribuire, se vor
acorda dupa cum urmeaza:
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a. Pentruun termen de livrare de 1 ora (60 de minute) sc
acorda 5 puncte

b. Pentru un termen de livrare intre 41 de minute si 59 de
minute se acorda 10 puncte

c. Pentru um termen de livrare intre 15 de minute si 40 de
minute se acorda 20 puncte

d. Pentru un termen de livrare mai mic de 15 de minute se
acorda 30 puncte

Ofertele care prezinta un termen de livrare mai mare de 1 ora

(60 de minute) vor fii considerate neconforme. !
Dovedirea termenului de livrare se face prin calcularea timpului
parcurs de |a sediul/punctul de lucru al ofertantului si pana la
locui de livrare - Comuna Doclin.

Calcularea timpului de deplasare se face prin aplicatia Google
Maps. {indicatii de orientare introduse in aplicatie: de la
sediul/punctul de lucru al ofertantului pana la locul de livrare —
se introduce in aplicatia Google Maps mentiunea “Comuna
Doclin™)

Sediul/punctul de lucru al ofertantului trebuie sa rezulte din
certificatul constataor ONRC,

Punctele acordate pentru factorul de evaluare ,,Componenta Tehnica” in punctajul total vor fi
calculate dupa cum urmeaza

Punctajul total: Pret {(maximum 40 puncte) + Compaonenta Tehnica (maximum 60 puncte)=
maxim 100 puncte

Determinarea ,cfertei cea mai avantajoasa din punct de vedere economic”, prin uzitarea
criteriului de atribuire ,,cei mai bun raport calitate-pret” se aplicd in conditiile in care ofertantul
a prezentat toate documentele solicitate prin Fisa de Date a Achizitiei, a Tndeplinit criteriile de
calificare impuse in Fisa de Date a Achizitiei si a respectat cerintele minime din Caietul de
Sarcini.

Oferta stabilitd ca fiind castigatoare devine oferta care Intruneste punctajul cel mai mare
rezultat din aplicarea sistemului de factori de evaluare pentru care au fost stahilite ponderi
relative si un algoritm de calcul specific.

Factorii de evaluare respectd prevederile Instructiunii nr. 1/2017 emisa de Presedintele ANAP.
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Astfel, prin alegerea:

A. Factorului de evaluare pret, autoritatea contractantd doreste obtinerea unui pret
competitiv, fiind acordatd o pondere semnificativd de 60% raportata la important3
majorad in economia activitatilor a ponderii acordata pretului.

B. In procesul de atribuire a contractului de achizitie publicd pentru ,Servicii de catering in
cadrul Programului National - Masa Sandtoasa (PNMS} — An 2025”, selectia ofertantului
trebuie sa asigure atat conformitatea cu cerintele nutritionale si de calitate impuse de
program, cat si eficienta utilizarii fondurilor puhiice. .

Unul dintre factorii de evaluare alesi, ,Ponderea pentru materie prima din pretul
total/portie”, reflectd in mod direct angajamentul ofertantului de a aloca o parte
semnificativd a costului total catre ingredientele propriu-zise, ceea ce influenteazi in
mod esential calitatea si valoarea nutritiva a meselor furnizate.

Motivatia alegerii acestui factor

Asigurarea calitatii alimentatiei

O proportie mai mare din costul total al poriei alocatd materiei prime indica utilizarea
unor ingrediente mai bune din punct de vedere calitativ, ceea ce contribuie la
respectarea standardelor impuse de programul ,,Masa Sanatoasad”. Produsele proaspete,
minim procesate si provenite din surse sigure sunt esentiale pentru mentinerea valorii
nutritive si a sigurantei alimentare.

Raport optim intre cost si valoarea nutritiva

Tntrucat acest program vizeazi oferirea unor mese echilibrate si sin3toase pentru
beneficiari, este esential ca o parte semnificativa a costului unei portii sa fie directionat3
catre ingredientele efective, si nu catre alte componente ale serviciului {ex. logistica,
profit, costuri administrative). Un astfel de criteriu incurajeaza ofertantii sa optimizeze \
alocarea costurilor, punand accent pe valoarea nutritiva a preparatelor. ‘
Prevenirea ofertei nejustificat de scdzute !
Alegerea acestui factor de evaluare contribuie si la prevenirea ofertelor care propun un ‘
pret mic in detrimentul calitdtii. Prin evidentierea ponderii materiei prime in pretul '
total, se descurajeaza economiile realizate pe seama ingredientelor, evitind astfel riscul
ca mesele livrate 53 fie de calitate infericara, cu un continut redus de nutrienti esentiali,
Transparenta si eficientd in utilizarea fondurilor publice

Programul ,Masa Sandtoasa” are o componentd sociala puternica, iar fondurile alocate
trebuie gestionate cu responsabilitate. Prin evaluarea acestui factor, autoritatea
contractanta se asigurd ca resursele financiare sunt utilizate in principal pentru
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componenta esentiala a serviciului - materia prima —in loc s& fie directionate excesiv
catre costuri colaterale.

Stimularea competitiei bazate pe calitate

Introducerea acestui criteriu determind operatorii economici s3-si adapteze strategiile
de ofertare astfel Incat sa maximizeze calitatea meniurilor, in loc s3 se axeze doar pe
minimizarea pretului. Acest aspect este esential intr-un program destinat alimentatiei
sanatoase a copiilor, unde calitatea si echilibrul nutritional al meselor trebuie s3 fie
prioritare. '

Concluzie

Asadar, factorul de evaluare ,,Ponderea pentru materie prima din pretul total/portie” a
fost ales pentru a garanta ca ofertele depuse in cadrul procedurii reflectd un echilibru
optim intre pret si calitate, descurajind practicile care ar putea afecta negativ valoarea
nutritiva a meselor. Prin aplicarea acestui criteriu, autoritatea contractanta se asigura ca
beneficiarii programului primesc mese sandtoase, conforme cerintelor nutritionale si de
siguranta alimentara, iar fondurile publice sunt utilizate eficient si transparent.

€. Tn cadrul procedurii de atribuire a contractului de achizitie public3 pentru ,Servicii de
catering Tn cadrul Programului National - Masa Sinatoasad (PNMS) — An 2025”, un factor !
esential de evaluare este , Termenul de livrare”. Alegerea acestui criteriu este justificata :
de necesitatea asigurarii unor mese proaspete, sigure si adecvate din punct de vedere
nutritional pentru beneficiarii programului, in conditiile unui serviciu eficient si prompt.

Motivarea alegerii acestui factor de evaluare:
Asigurarea prospetimii si calitdtii alimentelor
Programul PNMS vizeaza furnizarea zilnica a unor mese sdnatoase si echilibrate pentru 1
elevi, ceea ce impune livrarea alimentelor Intr-un timp optim, astfel incat acestea sa isi
pastreze prospetimea si calitatea nutritionala. Un termen de livrare redus garanteaz3 ci
alimentele sunt transporiate si distribuite Tn conditii optime, fird a compromite
siguranta si valoarea lor nutritiva.

Respectarea normelor de siguranta alimentara

Alimentele preparate trebuie livrate Tn conformitate cu reglementarile in vigoare privind
siguranta alimentara (ex. temperaturi optime de transport, timp limitat de pistrare in
afara unitatilor de productie). Alegerea termenului de livrare ca factor de evaluare
contribuie la respectarea acestor norme, prevenind riscurile asociate consumului de
alimente alterate sau improprii consumului uman.
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Flexibilitate si capacitate operationald a furnizorului

Prin evaluarea termenului de livrare, autoritatea contractantd poate verifica capacitatea
operativa a ofertantilor, selectdnd acei furnizori care demonstreaza o organizare
eficienta a procesului logistic. Un termen redus reflecta disponibilitatea furnizoruluide a
implementa solutii rapide si eficiente pentru gestionarea livrarilor, fara intarzieri ce ar
putea afecta desfasurarea programului.

Adaptarea la programul zilnic al unitatilor de Thvatdmant

Mesele trebuie s fie livrate intr-un interval de timp clar stabilit, astfel incat s se
incadreze in programul elevilor si al unitdtilor scolare. Un termen de livrare optimizat
asigura cd elevii primesc mesele la momentul potrivit, evitind perturbari ale activitatilor
educationale sau intdrzieri care ar putea reduce atractivitatea si eficienta programului.

Eficienta utilizarii fondurilor publice

Un termen de livrare bine gestionat reduce riscurile asociate pierderilor de alimente,
retururilor sau neconformitatilor ce ar putea duce la costuri suplimentare. Astfel, acest
criteriu contribuie la utilizarea eficientd a resurselor financiare alocate PNMS,
maximizand beneficiile pentru elevi si reducind eventualele pierderi cauzate de
intérzieri sau neconformitati logistice.

Cresterea competitivitdtii si responsabilitatii furnizorilor

Prin introducerea termenului de livrare ca factor de evaluare, ofertantii sunt stimulati
sa-si optimizeze procesele |ogistice, investind in infrastructura necesara pentru a
réspunde rapid cerintelor autoritatii contractante. Acest aspect asigurd un nivel ridicat
de responsabilitate si profesionalism in randul furnizorilor de servicii de catering.

Concluzie:

Alegerea factorului ,, Termen de livrare” ca element de evaluare Tn atribuirea
contractului pentru PNMS 2025 este justificatd de necesitatea asigurarii unor mese
proaspete, sigure si livrate la timp pentru beneficiarii programului. Acest criteriu
permite selectia unor furnizori capabili sa ofere servicii eficiente, conforme standardelor
de siguranta alimentari si adaptate nevoilor unititilor de invitdmant. Tn acest fel, se
asigurd succesul implementarii programului si atingerea ohiectivelor sale de promovare
a unei alimentaiii sdn&toase n randul elevilor.
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Ponderea stabilita pentru fiecare factor de evaluare nu conduce la distorsionarea rezultatului
aplicarii procedurii pentru atribuirea contractului.

Astfel, ludnd in considerare necesitatea obtinerii uriui pret ct mai competitiv care si conduc3
la costuri cat mai mici pentru autoritatea contractantd concomitent cu selectarea unui furnizor
de calitate, autoritatea contractantd a ponderat componenta financiard cu cea tehnicd {60% -

40%).

Justificarea alegerii factorilor de evaluare :

1. Respectarea scopului si principiilor enuntate de Legea nr. 98/2016

2. Legatura directa a fiecarui factor de evaluare este Uacutd raportat la natur3,
complexitatea si obiectul contractului ce urmeaz3 sa fie atribuit.

3. Competenta fiecarui factor de evaluare de a reflecta un avantaj real si evident pe care
autoritatea contractanta i1 poate obtine prin utilizarea factorului de evaluare respectiv.

4, Stabilirea unei ponderi adecvate pentru fiecare factor de evaluare astfel incat aceast3
pondere sd nu conduca la distorsionarea rezultatului aplicat procedurii de atribuire de achizitie
publica.

Este de precizat faptul ¢a scopul principal pe care autoritatea contractantd il urmareste prin
aplicarea procedurii este acela de a obtine un raport pret/calitate foarte bun

ECTIUNEA 1X

INFORMATH SUPLIMENTARE

* Serviciile se vor adresa unui numar de aproximativ 135 elevi, dupa cum urmeaza: |

Unitate scolar Beneficiari Numar zile Cantitate Durata contractului- |
' ' (elevi) | - contract ' '

Data emiterii ordinului de Thcepere a

Scoala Gimnaziala Tirol 17.820,00 Serviciilor —19 Decembrie 2025
135 132 mese
INTOCMIT RESPONSABIL ACHIZITH PUBLICE f’
Lavinia Florentina POHANCIU (]% Hf’Wf#

AYVIZAT CONTROL FINANCS kP EVENTIV
Marian RADICI 1 '

~ —
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