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Scoala Gimnazijali nr. 1 Domnita — Comuna Tibana, Judetul Ia§i
(ACTUALIZAT — OCTOMBRIE 2025)

Capitolul I — Dispozitii generale
Autoritatea contractanti:
Comuna Tibana, judetul Iasi
Adresa: Comuna Tibana, Judetul Iasi
Telefon/Fax: 0232 325 900
E-mail: comunatibana2016@gmail.com
Baza legala:
» Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completirile ulterioare;
e H.G.nr. 395/2016 pentru aprobarea normelor metodologice de aplicare a Legii nr. 98/2016;
 Ordinul ANAP nr. 1170/2021 privind aprobarea continutului-cadru al documentatiei de
atribuire;
 Hotararea Guvernului nr. 23/2025 privind instituirea Programului National ,,Masa Sanitoasd”;
 Hotarérea Guvernului nr. 80/2025 privind repartizarea sumelor alocate prin Legea bugetului de
stat pe anul 2025;
e Legeanr. 198/2023 a invatdmantului preuniversitar;
e Legeanr. 123/2008 pentru o alimentatie sinitoasa in unitatile de invatdmant preuniversitar;
 Ordinul Ministrului Sanatatii nr. 541/2025 privind lista alimentelor nerecomandate
prescolarilor si scolarilor i principiile unei alimentatii sdnitoase.
Procedura aplicati:
Procedura proprie, conform art. 68 alin. (1) lit. h) si art. 111 din Legea nr. 98/2016.

Capitolul II — Obiectul contractului

In cadrul acestei proceduri COMUNA TIBANA, Judetul IASI indeplineste rolul de Autoritate
Contractantd, respectiv Achizitor in cadrul Contractului.

Adresa: Comuna Tibana

Telefon 0232 325 900

Fax: 0232 325 900

E-mail: comunatibana2016@gmail.com

Pagina web:

COMUNA Tibana este unitatea administrativ-teritoriala de bazi care cuprinde populatia rurala uniti
prin comunitate de interese si traditii, alcituita din satele Tibana (resedinta), Domnita, Garbesti, Poiana
Manastirii, Vadu Vejii, Alexeni, Runcu, Oproaia, Moara Ciomei, Poiana de Sus. Primiria comunei
Tibana se incadreaza in categoria institutiilor care oferi servicii de administratie publica locala.

Sursa de finantare: bugetul de stat, prin Programul National ,,Masa sinitoasa” in anul 2025.

Clauzd suspensivd contract:

Conform H.G. nr. 23/2025 privind instituirea Programului national ,, Masd sdandtoasd”, de acordare a
unui suport alimentar pentru prescolari si elevi din 450 de unitdi de invdtdmant preuniversitar de stat,
se alocd bugetelor locale ale unitdtilor/subdiviziunilor administrativ- teritoriale, din sume din unele
venituri ale bugetului de stat pentru finantarea cheltuielilor descentralizate la nivelul comunelor,
oragselor, municipiilor, sectoarelor si municipiului Bucuresti, astfel in anul 2025, se alocd, suma
estimatd de 1.123.000 mii lei in beneficiul prescolarilor si elevilor din maximum 1.462 de unitdti de
invafdmant preuniversitar de stat, asa cum este previzut in H.G. nr. 163/2025.



In lipsa acestei finantdri nu existd posibilitatea sustinerii acestor cheltuieli din veniturile proprii ale
bugetului local al comunei Tibana, societdtile comerciale participante la aceasta procedurd Isi vor
asuma, prin insugsirea clauzelor contractuale, rezilierea contractului la simpla notificare a autoritdtii
contractante, in situafia in care finanfarea de la bugetul de stat va fi anulatd.

Durata contractului: pana la sfarsitul anului scolar 2025-2026.

Procedura de achizitie aplicata: ,,procedura proprie” aplicabil in cazul serviciilor sociale si al altor
servicii specifice, prevazute in anexa nr. 2 la Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, conform
prevederilor art. 68, alin (1), lit. h) si alin. (2), lit. b), respectiv art. 111 din acelasi act normativ.
Coduri CPV: 55524000-9 - Servicii de catering pentru scoli.

In cadrul acestui document, pentru usurinta exprimdrii, in functie de momentul si activitatile/aspectele
la care se face referire, se vor folosi urmatorii termeni care vor avea acelasi inteles , sl anume:

se va folosi termenul de Ofertant - pentru aspecte ce tin de procesul de intocmire si prezentare a ofertei
in cadrul procedurii de atribuire a contractului de achizitie publica;

se va folosi termenul de Contractant - pentru aspecte ce tin de obligatiile asumate in cadrul contractului
ce se va atribui in urma aplicarii procedurii de achizitie publici;

se va folosi termenul de Prestator - pentru aspecte ce tin de activititile propuse a fi realizate in cadrul
contractului.

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

- Hotararii Guvernului nr. 23/2025 privind instituirea Programului National ,,Masa sinétoasa” in
anul 2025;

- Ordinului comun al Ministrului Educatiei si al Ministrului Agriculturii si Dezvoltarii Rurale nr.
3.352/2025 privind aprobarea Listei unitatilor de invatimant preuniversitar incluse in
Programul national ,,Masa sanatoasa” 1n anul 2025;

- Hotarérii Guvernului nr. 80/2025 privind repartizarea pe unititi/subdiviziuni administrativ-
teritoriale si pe unitéti de invatdmant preuniversitar de stat a sumei previzute in Legea
bugetului de stat pe anul 2025 nr. 9/2025 pentru finantarea Programului national , Masa
sdndtoasa”;

- Legii nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificirile si completirile ulterioare;

- Legii nr. 198/2023 a invitdmantului preuniversitar, cu modificirile si completirile ulterioare;

- Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie sinitoasa in unititile de invatamant preuniversitar, cu
modificarile si completirile ulterioare;

- Ordinului Ministrului S&natatii nr. 541/2025 pentru aprobarea Listei alimentelor
nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii
sanatoase pentru copii si adolescenti in unitatile de Invatdmant preuniversitar.

Avand in vedere faptul ci Scoala Gimnaziala nr. 1 Domnita din Comuna Tibana nu are
posibilitatea de a asigura sandwich in regim propriu si nici nu dispune in prezent de cantini sau spatii
amenajabile in scopul servirii mesei calde in cadrul unitatilor de invatimant arondate, pentru acestia s-
a optat pentru suport alimentar previzuta in art. 3, alin. (1), lit. ¢) din H.G nr. 23/2025 si anume
»pachetul alimentar”’-sandwich.

Obiectul contractului il constituie furnizarea si distributia de meniuri tip sandwich si un fruct

pentru elevii $colii Gimnaziale nr. 1 Domnita si structurile arondate, in cadrul Programului National
»Masd Sanatoasa”, conform prevederilor Hotérarii Guvernului nr. 23/2025.
Serviciul constd in pregdtirea zilnicd, ambalarea, transportul si distributia produselor alimentare citre
unitdile de invitimént, pe toatd durata anului scolar 2025-2026, in perioada cursurilor scolare.
Distributia se va realiza in fiecare zi lucritoare, intre orele 08:00-10:00, in functie de numarul de elevi
prezentt la cursuri, pe baza comenzilor zilnice transmise de citre unitatea de invatamant.

Unititi scolare arondate:
e Scoala Gimnaziala nr. 1 Domnita
¢ GPNnr. 1 Domnita
e Scoala Primara nr. 2 Domnita
e Scoala Gimnaziala Runcu
e Scoala Primard Vadu Vejei



Numarul estimat de beneficiari este de 511 elevi, iar numirul total estimat de portii pentru perioada de
referinta este de 87.892 portii.

Valoarea estimata a contractului este de 1.209.393,92 lei fira TVA (respectiv 1.342.427,26 lei cu
TVA), stabilita in functie de durata anului scolar si de valoarea maxima legala de 15 lei/portie
(inclusiv TVA).

Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a ajusta numdrul zilnic de portii in functie de prezenta
elevilor, fara modificarea tarifului unitar.

Sursa de finantare: Bugetul de stat, prin Programul National ,,Masi Sinitoasi”.

In lipsa alocarii bugetare, contractul poate fi suspendat sau reziliat fara pretentii financiare
suplimentare, prin simpla notificare scrisé a autorititii contractante.

Capitolul III — Caietul de sarcini
3.1. Introducere
Comuna Tibana, in calitate de autoritate contractantd, implementeazi Programul National ,,Masa
S@natoasd” in anul 2025, pentru unitatile de invatamant arondate Scolii Gimnaziale nr. I Domnita.
Scopul programului este asigurarea unui suport alimentar zilnic elevilor prezenti la activitatile
didactice, contribuind la dezvoltarea unui stil de viati echilibrat si la reducerea riscului de abandon
scolar.
Unitatea de invatdmant nu detine cantina proprie si nici spatii amenajate pentru prepararea mesei
calde; prin urmare, forma de implementare a programului consta in pachet alimentar tip sandwich si
un fruct, preparat si livrat zilnic de un operator economic autorizat.
3.2. Temeiul legal
La elaborarea caietului de sarcini s-au avut in vedere prevederile:

e H.G.nr. 23/2025 si H.G. nr. 80/2025;

¢ Ordinul comun MEN-MADR nr. 3352/2025 privind unititile eligibile;

o Legeanr. 123/2008 si Ordinul MS nr. 541/2025 privind principiile alimentatiei sinatoase.
3.3. Durata contractului
Contractul se deruleaza péni la finalul anului scolar 2025-2026, exclusiv in perioada activititilor
didactice.
Livrarile nu se efectueaza in vacante, zile libere legale sau alte perioade nelucritoare.
3.4. Cantitati si valori
Calcul estimativ:
511 elevi x 172 zile = 87.892 portii
87.892 x 13,52 lei (farda TVA) = 1.209.393,92 lei firi TVA
3.5. Conditii generale
Produsele alimentare trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 852/2004 privind igiena
produselor alimentare, Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice, precum si
actele normative nationale in vigoare.
Transportul se va efectua exclusiv cu autovehicule frigorifice autorizate sanitar-veterinar.
Prestatorul va raspunde pentru mentinerea lantului termic, conform legislatiei HACCP si cerintelor
DSVSA lasi.
Pachetul alimentar trebuie pregitit si livrat in aceeasi zi, iar termenul maxim de consum este de 24 de
ore de la momentul ambalarii.
Sandwich-urile vor fi insotite de un fruct proaspit, sinétos, fird defecte vizibile.
3.6. Meniul orientativ
Sandwich cu carne slaba fiarta sau fripta (piept de pui, curcan) sau branzeturi, legume proaspete (rosii,
salatd, castraveti), si fruct (mér, pard, banand, portocal).
Meniurile care confin carne tocatd, emulsii, creme procesate sau aditivi sintetici vor fi considerate
neconforme.
Capitolul IV — Modul de elaborare si prezentare a ofertei
4.1. Dispozitii generale
Oferta se va elabora cu respectarea strictd a cerintelor prevazute in prezenta documentatie si in caietul
de sarcini anexat.
Orice ofertd depusa trebuie sd asigure respectarea tuturor conditiilor de eligibilitate, de siguranta



alimentard si de conformitate tehnica, fiind interzisa prezentarea de propuneri alternative sau
incomplete.

Operatorii economici interesati vor formula oferta pe propria raspundere, asuménd integral
veridicitatea documentelor prezentate i capacitatea de a presta serviciul la standardele impuse.
Réspunderea pentru transmiterea corectd si completd a ofertei revine exclusiv ofertantului.

4.2. Continutul ofertei

Oferta completé trebuie sd contind urmatoarele documente:

1. Documentele de calificare — care atesta situatia juridica, capacitatea profesionald, tehnica si
economica a ofertantului;

2. Propunerea tehnicii — care va descrie in detaliu serviciile oferite, modul de preparare,
ambalare, transport si distributie a produselor alimentare, in concordanti cu cerintele din
caietul de sarcini;

3. Propunerea financiari — exprimati in lei fird TVA, cu specificarea valorii totale si a valorii
unitare/portie, detaliind componentele de cost (materii prime, manopera, transport);

Toate documentele trebuie prezentate in original sau copie conform cu ori ginalul, semnate si

stampilate de reprezentantul legal al ofertantului.

Documentele redactate intr-o limba striina trebuie insotite de traducerea autorizata in limba romana.
4.3. Formatul ofertei

Oferta se va prezenta in format fizie, la sediul autoritatii contractante 2 plicuri:Plicul 1 -
EXEMPLARUL 1, PLIC 2-EXEMPLARUL 2. Ambele plicuri vor avea continut identic. Justificare:
se va desface plic 1 de catre comisia de ofertare iar plicul 2 va ramane plic ,,martor” in caz de
contestatie.

Pe fiecare plic (pe exterior) se va mentiona:

,,OFERTA - Pro gramul National Masd Sdndtoasd — Scoala Gimnaziala nr. 1 Domnita, Comuna
Tibana, Judetul Iasi”,numele ofertantului, adresa de corespondenta, adresa electronica de

corespondenta. Cu mentiunea: ,,A NU SE DESCHIDE PANA LA DATA DE.....oooooeino. , ORA
D Errer. N

Documentele solicitate vor fi astfel depuse:

v documente minime de calificare (1 plic sigilat);

v Propunere tehnica (1 plic sigilat)

v Propunere economica (1 plic sigilat)

Nota: Plicul Exemplar 1 va avea urmatorul continut: documente minime de calificare (plic sigilat),
propunere tehnica (plic sigilat), propunere economica (plic sigilat). Plicul Exemplar 2 va avea continut
identic: documente minime de calificare (plic sigilat), propunere tehnica (plic sigilat), propunere
economica (plic sigilat)

4.4. Instructiuni privind intocmirea ofertei tehnice

Propunerea tehnica trebuie s includa o descriere detaliaté a tuturor elementelor din procesul de
furnizare, dupa cum urmeaza:

o fluxul tehnologic al pregatirii si ambalirii sandwichurilor;

e tipurile de materii prime utilizate, sursa de provenient si fisele tehnice aferente;

» metoda de ambalare si etichetare (inclusiv declaratia nutritionala si mentiunea ,,Produs
distribuit gratuit”);

» modalitatea de transport si distributie, cu precizarea mijloacelor auto folosite st a sistemului de
monitorizare a temperaturii;

» descrierea sistemului de trasabilitate digitalii — daca ofertantul dispune de aplicatie sau sistem
propriu de inregistrare si raportare in timp real a traseului de livrare;

* componenta echipei responsabile de prestarea serviciului (bucitari, personal de distributie,
nutritionist);

« planul de igiena, sanitatie si gestionare a riscurilor alimentare.

Ofertantul are obligatia de a descrie in propunerea tehnicd, intr-o manierd clari si completa,
fluxul tehnologic aplicat pentru pregitirea, ambalarea si distribuirea produselor alimentare,
evidentiind modul concret de respectare a normelor de igiena si sigurant3 alimentari pe parcursul
intregului proces. Descrierea trebuie sa includi toate etapele succesive ale fluxului de productie —
receptia materiilor prime, verificarea documentelor de conformitate, depozitarea corespunzatoare in
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functie de natura produselor, prepararea efectivi a sandwichurilor, portionarea, ambalarea,
etichetarea si livrarea zilnica catre unitatile de invitimant arondate. Se va urmari prezentarea clari
a modului in care sunt separate circuitele curate de cele murdare, a procedurilor de 1gienizare a
suprafetelor si echipamentelor, a modului de control al temperaturii in timpul prepararii si
transportului, precum si a sistemului de monitorizare a punctelor critice stabilite in cadrul planului
HACCP. Ofertantul va indica si masurile preventive implementate pentru evitarea contamindrii
incrucisate, precum si modul de gestionare a produselor neconforme sau retrase din circuitul
alimentar.

Pentru justificarea conformitatii, ofertantul va prezenta, in anexa propunerii tehnice, schema
grafica sau diagrama fluxului tehnologic, semnatd de persoana responsabili cu siguranta
alimentelor, impreund cu procedurile interne privind igienizarea, controlul temperaturii si
verificarea zilnica a punctelor critice HACCP. De asemenea, vor fi anexate fotografii, planuri
sau schite ale spatiilor de productie si ambalare, care si ilustreze respectarea circuitelor
functionale, precum si copii ale autorizatiei sanitar-veterinare de functionare (DSVSA), valabile
la data depunerii ofertei.

Ofertantul trebuie sa fac adovada spatiu de igienizare zilnica pentru tavi, ustensile si echipamente
cerinta obligatorie conform prevederilor legale cu privire la alimentatia publica.

Se va include, totodati declaratia pe propria rispundere a operatorului economic prin care
confirma ca fluxul tehnologic descris corespunde procesului efectiv aplicat in unitatea sa. Se considera
conforma acea ofertd tehnica in care fluxul tehnologic este descris detaliat, coerent si sustinut de
documentele justificative mentionate, demonstrand ci operatorul economic detine capacitatea tehnica si
organizatorica necesard pentru a asigura prepararea i livrarea produselor alimentare in conditii de i giend
$1 sigurantd maximd, conform prevederilor Regulamentului (CE) nr. 852/2004, Regulamentului (CE)nr.
853/2004 si Legii nr. 150/2004 privind siguranta alimentelor.

Ofertantul are obligatia de a descrie In propunerea tehnici tipurile de materii prime utilizate
la prepararea sandwichurilor si a fructelor distribuite, mentiondnd in mod expres originea,
furnizorii autorizati si documentele de trasabilitate aferente fiecirui ingredient. Materiile prime
trebuie sa provind din surse sigure, controlate sanitar-veterinar si si respecte cerintele legislatiei
europene si nationale privind siguranta alimentelor, calitatea nutritionala si lipsa aditivilor sintetici.

In cadrul descrierii, se va preciza pentru fiecare categorie de produs (carne, lactate, ous, legume,
fructe, produse de panificatie) furnizorul principal si, dupi caz, furnizorii secundari. Se recomandi
ca materiile prime sd fie obtinute, in proportie cat mai mare, din lanturi scurte de aprovizionare,
respectiv de la producitori locali sau regionali, in scopul garantirii prospetimii produselor st sustinerii
economiei locale.

Pentru fiecare ingredient utilizat, ofertantul va prezenta fisa tehnicid de produs emisi de
producétor sau distribuitor, din care sa rezulte compozitia, valorile nutritionale, termenul de valabilitate,
conditiile de pastrare si absenta aditivilor sintetici, a colorantilor si a conservantilor. Fisele tehnice
trebuie sa fie redactate in limba romana sau insotite de traducere autorizati, acolo unde este cazul.

Ofertantul va anexa, de asemenea, documente de provenientd pentru fiecare categorie de
materii prime (facturi, avize de insotire a marfii, certificate de conformitate sau certificate de calitate),
care vor demonstra trasabilitatea completi a produselor utilizate.

In propunerea tehnicd se va include si o declaratie pe propria riaspundere prin care
ofertantul confirma cd toate materiile prime utilizate sunt conforme cu prevederile Regulamentului
(CE) nr. 852/2004, Regulamentului (CE) nr. 853/2004 si Regulamentului (CE) nr. 2073/2005
privind igiena produselor alimentare i criteriile microbiologice pentru alimente, precum si cd acestea
sunt achizitionate doar de la operatori economici autorizati si controlati sanitar-veterinar.

Produsele ce urmeaza a fi folosite pentru prepararea sandwichurilor nu vor contine carne
tocatd, emulsii, paste de came, creme procesate sau alte ingrediente cu grad ridicat de procesare
industriald. Se vor utiliza exclusiv produse naturale, slab sirate, cu continut redus de grisimi, adaptate
consumului zilnic al copiilor.

Oferta va fi considerati conforma doar dacd descrierea materiilor prime este complets,
corelata cu documentele justificative anexate (fise tehnice, certificate de calitate si documente de
provenientd), si daca aceasta demonstreaza utilizarea unor ingrediente proaspete, sigure si verificabile,



in conformitate cu principiile alimentatiei sdnitoase si cu prevederile Ordinului Ministerului Sanatitii
nr. 1563/2008 privind alimentele nerecomandate prescolarilor si scolarilor.

Ofertantul are obligatia de a descrie in propunerea tehnicd modul de ambalare si etichetare
a produselor alimentare, precizand in detaliu tipul si caracteristicile materialelor utilizate,
procedurile de igienizare a ambalajelor, conditiile de depozitare si manipulare, precum si modalitatea
concretd de aplicare a etichetelor pe fiecare produs finit.

Ambalarea produselor trebuie si asigure protectia completd a alimentelor impotriva
contamindrii fizice, chimice sau microbiologice, precum si mentinerea proprietatilor organoleptice
ale acestora pénd la momentul consumului. Materialele utilizate pentru ambalare vor fi noi, curate,
netoxice si conforme legislatiei privind materialele care intra in contact cu alimentele, fiind
interzisa utilizarea materialelor refolosite sau a celor care pot afecta integritatea produsului.

Etichetele aplicate pe ambalaje vor fi clare, lizibile si rezistente la manipulare, continand
in mod obligatoriu urmaétoarele informatii:

e denumirea produsului si mentiunea ,,Produs distribuit gratuit — Programul National Masi
Sanatoasa”;

o lista ingredientelor si a alergenilor prezenti, in ordinea descrescitoare a cantitatilor utilizate;

 declaratia nutritionald completi, cu indicarea valorilor energetice, a continutului de proteine,
glucide, grasimi, fibre si sare, exprimate la 100 g produs;

o data prepardrii si termenul de valabilitate (maxim 24 de ore de la preparare);

o conditiile de pastrare pand la momentul livrarii citre unititile de invatimant;

» numele operatorului economic si adresa unitatii de productie autorizate.

Ofertantul va preciza in mod expres modul de etichetare utilizat pentru produsele livrate —
manual, automat sau prin imprimare directa —, asigurandu-se ci etichetele sunt aplicate uniform,
fara riscuri de desprindere sau deteriorare.

Se va mentiona totodata sistemul de identificare aplicat (loturi de productie, coduri de trasabilitate
etc.) care permite urmdrirea fiecdrui produs de la momentul preparirii pana la livrare.

Pentru justificarea conformitatii, ofertantul va anexa la propunerea tehnica:

e mostre de etichete sau machete grafice utilizate pentru produsele livrate, din care s rezulte toate
elementele mentionate mai sus;

o declaratiile de conformitate ale materialelor de ambalare, emise de furnizori, in conformitate
cu Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 privind materialele si obiectele destinate si vind in
contact cu produsele alimentare;

e procedura internd de ambalare si etichetare, semnati de persoana responsabild HACCP, din
care sd rezulte modul de control si verificare a procesului;

e documente privind instruirea personalului implicat in ambalare si etichetare, conform
cerintelor Regulamentului (CE) nr. 852/2004, Capitolul XII.

Se considera conformd acea ofertd tehnica in care descrierea metodei de ambalare si
etichetare este completd, sustinutd de documente justificative relevante si demonstreaz ci operatorul
economic respectd in mod real cerintele privind siguranta si informarea consumatorului, in
conformitate cu prevederile Regulamentului (UE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor
cu privire la produsele alimentare si ale Legii nr. 150/2004 privind siguranta alimentelor. Ofertantul
va depune in acest sens: Document de instruire privind utilizarea echipamentelor de ambalare /
sigilare, Fisa de aptitudini medicale (control medicina muncii), Declaratie pe propria raspundere
privind instruirea efectuata. Toate documentele sunt obligatorii in caz contrar oferta este neconforma.

Ofertantul are obligatia de a descrie in propunerea tehnici modul concret de transport si
distributie a pachetelor alimentare, in vederea asigurdrii livririi zilnice citre unititile de
invatamant arondate, in conditii optime de igiena si siguranti alimentar.

Descrierea va cuprinde detalierea mijloacelor auto utilizate, specificand tipul, capacitatea
de transport, anul fabricatiei, existenta instalatiilor frigorifice functionale, a dispozitivelor de
monitorizare a temperaturii i a sistemelor de sigilare a compartimentului frigorific. Fiecare
autovehicul folosit la transportul produselor alimentare trebuie si fie autorizat sanitar-veterinar si
sa detind autorizatie DSVSA valabild, in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 852/2004,
Capitolul IX, si Ordinul ANSVSA nr. 111/2008 privind inregistrarea sanitar-veterinara a unitatilor
mobile de transport produse alimentare.



Ofertantul va indica, de asemenea, numirul autovehiculelor disponibile, rutele zilnice
planificate si timpul estimat de livrare pentru fiecare unitate de invatiamant beneficiari. Se va
mentiona expres cd distributia se va realiza zilnic, in intervalul orar 08:00-10:00, astfel incat elevii
sd primeasca produsele inainte de inceperea cursurilor sau in prima parte a acestora, in stare optima
pentru consum.

Descrierea trebuie sa reflecte masurile adoptate pentru mentinerea lantului frigorific pe tot
parcursul transportului. Ofertantul va explica modul de monitorizare a temperaturii in compartimentul
frigorific, frecventa verificarilor, procedura de calibrare a termometrelor si modul de consemnare a
valorilor in registrul zilnic de transport si temperaturi.

Pentru o trasabilitate completd, ofertantul va mentiona existenta unui sistem de trasabilitate
digitald care permite inregistrarea automatd a temperaturii, a traseului si a momentului livrarii.
Sistemele care asigurd raportarea in timp real a datelor citre autoritatea contractanti, prin aplicatii
dedicate sau fisiere electronice securizate, vor fi considerate un avantaj din punct de vedere tehnic.

Ofertantul are obligatia de a demonstra, prin documente concrete, ci dispune de un sistem
de trasabilitate digitald care permite monitorizarea si raportarea in timp real a livrarilor, a
temperaturilor de transport si a punctelor de predare. n acest scop, se vor prezenta descrierea tehnica
a sistemului utilizat, capturi de ecran din aplicatia activa, procedura intern privind inregistrarea si
raportarea datelor, precum si declaratia ofertantului care confirmi functionarea efectivi a sistemului.
Lipsa acestor dovezi sau prezentarea unui sistem pur teoretic, nefunctional in practica, conduce la
respingerea ofertei ca neconforma.

Cerintd minima
Ofertantul trebuie s&@ demonstreze cd dispune de un sistem de monitorizare a livrarilor, digital sau
echivalent, care sd permita autorititii contractante verificarea urmatoarelor elemente:
 data si ora plecarii din depozit;
o traseul de livrare (succesiunea unititilor / punctelor de livrare);
e data si ora sosirii la fiecare unitate;
e persoana responsabild cu transportul;
e mentinerea conditiilor de temperatura si igiend pe durata transportului.
Modalitati acceptate de demonstrare
Pentru a demonstra indeplinirea cerintei, ofertantul poate prezenta, alternativ sau cumulativ,
urmatoarele:
a) Descrierea unui sistem informatic propriu (aplicatie software, platforma integratid, modul de

trasabilitate digitala);
b) Capturi de ecran / rapoarte demonstrative din aplicatia utilizatd (ex. GrandChef, TrackGPS,
Logistia, etc.);

¢) Procedura operationald interni privind trasabilitatea livrarilor (inclusiv modele de fise digitale /
registre);

d) Planul HACCP actualizat, cu evidentierea punctelor critice de control pe lantul de transport;
¢) Documente de transport si fise de temperaturi, completate digital sau semnate electronic;
f) Declaratie pe propria rispundere privind existenta si aplicarea sistemului de trasabilitate
implementat.

Pentru demonstrarea mentinerii temperaturii corespunzitoare pe durata transportului, ofertantul va
prezenta:

* Descrierea sistemului utilizat pentru monitorizarea temperaturii, care poate consta
fie intr-un sistem digital automat, fie intr-un sistem manual-digital bazat pe citirea
termometrelor digitale instalate in vehicul;

¢ Modelul registrului / fisei de monitorizare a temperaturii pe traseu, in care se
consemneaza valorile inregistrate la momentul plecarii, pe parcurs si la destinatie;

* Exemplu completat de fisa de traseu sau de registru de temperatura aferent unei livrari
anterioare (cu date anonimizate).

In cazul utilizarii termometrelor digitale, se va mentiona:

e tipul si producatorul echipamentului;

» intervalul de masurare (ex. -20°C...+50°C);

o modul de calibrare/verificare periodici;



e persoana responsabild cu citirea si completarea registrului.
Lipsa unui sistem software dedicat nu constituie motiv de respingere, daci ofertantul dovedeste prin
documente echivalente (registre, fise, proceduri HACCP) ca asigura controlul permanent al temperaturii
pe durata transportului.

Se va descrie, totodatd, modul de manipulare a produselor in timpul incirearii si descircirii,
mentionédnd persoanele responsabile si procedurile de igiend aplicate pentru prevenirea contaminarii.
Operatorul economic va indica daca distributia este realizati cu personal propriu sau subcontractat, iar
in cazul utilizérii de personal extern, se vor mentiona documentele prin care se garanteazi respectarea
normelor sanitar-veterinare si de siguranta alimentara de citre acesta.

Pentru justificarea conformitatii, ofertantul va anexa:

e copii ale autorizatiilor sanitar-veterinare pentru autovehiculele frigorifice, emise de
DSVSA;

o fotografii ale vehiculelor;

e planul de transport zilnic, cu rutele si timpii de livrare estimati;

e procedura interna privind controlul temperaturii si igienizarea vehiculelor;

o registrul sau fisele de monitorizare a temperaturilor, semnate de responsabilul desemnat;

¢ declaratia operatorului economic privind respectarea intervalului orar de livrare si mentinerea
lantului frigorific.

Se considera conforma acea oferta tehnica in care modalitatea de transport si distributie este descrisd
detaliat, corelata cu documentele justificative prezentate si care demonstreazi ci operatorul economic
poate asigura livrarea zilnicéd a produselor in conditii de igiend, sigurantd si trasabilitate completa, in
conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 852/2004, Regulamentul (CE) nr. 178/2002, Legea nr.
150/2004 si Ordinul ANSVSA nr. 111/2008.

Ofertantul are obligatia de a descrie in propunerea tehnica structura si componenta echipei care
va asigura pregitirea, ambalarea, transportul si distributia produselor alimentare, precizand rolul
si responsabilitatile fiecdrui membru al personalului implicat in derularea contractului.

Echipa responsabila trebuie sa fie dimensionata in functie de volumul de produse ce urmeazi a fi
livrate zilnic, astfel incét sa asigure un flux continuu si controlat al activititilor, fird riscuri de intarziere,
contaminare sau compromitere a calititii produselor. Ofertantul va indica, pentru fiecare categorie de
personal, numarul de persoane, functia detinuti, calificarea profesionali si experienta relevanti.

Se va mentiona In mod distinct existenta personalului specializat in:

o pregitirea produselor alimentare (bucitari sau lucriitori in alimentatie publici),

e ambalarea si etichetarea produselor,

o transportul si distributia alimentelor (soferi, lucriitori manipulare),

e precum $i persoana responsabild cu siguranta alimentelor / responsabilul HACCP care
coordoneazi intreaga activitate si asigurd aplicarea procedurilor de igiend si control sanitar.

De asemenea, se recomanda ca echipa sa includd o persoani cu pregitire de nutritionist sau
dietetician, care sd verifice conformitatea meniurilor cu cerintele nutritionale previzute in Ordinul
Ministerului Sanatatii nr. 1563/2008, pentru a garanta adecvarea alimentelor la vérsta beneficiarilor.

In propunerea tehnica, ofertantul va prezenta organigrama echipei de proiect, cu precizarea
relatiilor de subordonare si a circuitelor de comunicare interna. Pentru fiecare persoans implicati, se vor
anexa copii ale documentelor de calificare profesionald (certificate de competentd, diplome, foi
matricole, autorizatii sau cursuri specifice de instruire profesionald), precum si copii ale contractelor
individuale de munca / contractelor de colaborare, din care si rezulte disponibilitatea efectiva a
acestora pentru activitatea aferenta contractului.

Totodatd, ofertantul va depune decizia internd de desemnare a responsabilului cu
implementarea HACCP conform ISO precum si persoana cu atributii aplicare procedure ISO in
activitatea de alimentatie publica, insotita de contract/fisa postului/adeverinta/certificatul de instruire
specific, si va descrie procedura de coordonare internd dintre acesta si personalul de productie, ambalare
si transport.

Pentru personalul de transport si manipulare, se vor prezenta Ofertantul va depune, pentru fiecare
persoand implicatd in activitatile de transport si manipulare a produselor alimentare, urmitoarele
documente: Copia permisului de conducere corespunzitor categoriei de vehicul utilizat la livrare; Fisa
de aptitudine medicala eliberati de medicul de medicina muncii, care si ateste cd persoana este apti
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pentru activitati de transport si manipulare a produselor alimentare; Certificat/Adeverinta de instruire
sanitara (carnet sanitar / fisd de igiend), valabild la data depunerii ofertei, eliberatd de Directia de
Sanatate Publicd sau de o unitate medicali autorizata.

Oferta va fi consideratd conforma daca descrierea echipei este completd, dacid documentele
justificative sunt actuale si daca acestea demonstreaza existenta unei echipe proprii sau contractate care
poate asigura, in mod continuu si controlat, toate activititile de pregatire, ambalare, transport si
distributie in conditiile impuse prin caietul de sarcini. Lipsa documentelor de calificare, a dovezilor
privind instruirea sau a deciziei de desemnare a responsabilului HACCP si de aplicare a procedurilor
HACCP conduce la respingerea ofertei ca neconforma din punct de vedere tehnic.

Propunerea tehnicd va include, in mod obligatoriu, planul de igiend si sanitatie, intocmit conform
cerintelor Regulamentului (CE) nr. 852/2004 si al legislatiei nationale privind siguranta alimentelor.
Acest document trebuie s descrie in detaliu toate procedurile de curitenie, dezinfectie, control al
daunatorilor, intretinere a echipamentelor si gestionare a riscurilor alimentare, astfel incat sa fie garantata
mentinerea standardelor de igiena pe intregul flux de productie si distributie.

Planul de igiend va fi avizat de cétre persoana responsabila cu siguranta alimentelor / responsabilul
HACCP, desemnatd prin decizie internd de citre administratorul operatorului economic. Persoana
responsabild are obligatia de a confirma, prin semnatura, cd masurile descrise sunt implementate efectiv
si respectate zilnic in unitatea de productie.

Ofertantul va prezenta planul de igiend avizat de aceastd persoand responsabild, insotit de dovada
competentei si a atributiilor sale in acest sens, respectiv copia deciziei interne de desemnare, fisa postului
din care rezultd responsabilitatea privind siguranta alimentelor, precum si, dupa caz, certificatul de
instruire profesionala in domeniul HACCP.

Nerespectarea acestei cerinte, respectiv depunerea unui plan de igiend neverificat si neavizat de
persoana desemnatd, sau lipsa documentelor justificative privind atributiile acesteia, va conduce la
respingerea ofertei ca neconforma din punct de vedere tehnic.

Ofertantii vor propune 5 meniuri (cate 1 meniu pentru fiecare zi a saptamanii). Meniurile care
contin carne tocatd, emulsii, creme procesate sau aditivi sintetici vor fi considerate neconforme.
Meniurile vor fi certificate de catre nutritionist cat si de persoana responsabila cu implementare
HACCP. Lipsa uneia dintre semnaturi duce la neconformitatea ofertei.

Orice element lipséd din propunerea tehnica care poate afecta conformitatea sanitara sau calitatea
serviciului va conduce la respingerea ofertei ca neconforma.
Centralizare informatii propunere tehnica

Element de
. . ; . Confirmare
Nr.|| continut din Descriere / cerinta . : m
’ or Prevederi legale aplicabile ofertant
crt.|| propunerea minimala
e (Da/Nu)
tehnica
Descriere completa a
2;11?(21110 ic de Z;ap;;§1;r£ecilgtlz;are Regulamentul (CF) or.
O éﬁri 4 Tl iifv’rafe, ’ 852/2004, Anexa I, Cap. V; || Da/ O Nu
’ ’ Reg. (CE) 853/2004
ambalare respectarea normelor de
igiend alimentard
Materii prime si Sg:;;?g;?:eﬁﬁzﬁ?i?’ Regulamentul (CE) nr.
2 |sursade duenaisa. .7 |178/2002, art. 18; Reg. (CE)  |[d Da/O Nu
o trasabilitate completa a
provenienta ] : 852/2004
ingredientelor
Ambalaje igienice; etichetd |[Regulamentul (UE) nr.
Metoda de cu ,,Produs distribuit gratuit ||1169/2011 privind informarea
3 |lambalare si — Programul National Masd |consumatorilor; Reg. (CE) (0 Da/[ONu
etichetare Sanatoasd” si declaratia 1935/2004 privind materialele
nutritionala in contact cu alimentele




. Element de
8 . . . Confirmare
Nr.|| continut din Descriere / cerinti . T
’ N RLEN = Prevederi legale aplicabile ofertant
crt.|| propunerea minimala N
tehnici (Da/Nu)
Livrare zilnicd in intervalul ’7
4 Transport si 08:00-10:00; autovehicule |[Reg. (CE) 852/2004, Cap. IX; ODa/0ON
distributie (frigorifice; monitorizarea  ||[Ordin ANSVSA nr. 111/2008 a u
temperaturii
B Prezentarea aplicatiei sau a
A : S Regulamentul (CE) nr.
Sistem de sistemului propriu 178/2000. art. 18: Legea nr
5 |ftrasabilitate echivalent de raportare in » art. 185 -c8 ) O Da/ O Nu
SN : . . 150/2004 privind siguranta
digitala timp real a traseului si .
- ’ alimentelor
temperaturii
Mentionarea personalului  |Legea nr. 319/2006 privind

6 Componenta implicat (pregitire, securitatea si sdnatatea in O0Da/0N

echipei transport, control igiend) si ||muncé; Reg. (CE) 852/2004, & N
atributiile fiecaruia Cap. VIII
Proceduri de curétenie,

7 Planul de igiend ||dezinfectie, control Reg. (CE) 852/2004, Anexa II, ODa/0ON
si sanitatie daunatori, HACCP Cap. IHI; Legea nr. 150/2004 a L
| implementat

5 meniuri diferite pentru

3 Meniurile fiecare zi a saptamanii; fard ||Ordinul MS nr. 1563/2008; O0Da/ 0N
propuse carne tocatd, emulsii, creme ||Ordinul MS nr. 541/2025 a v

procesate sau aditivi sintetici

Nota: toate informatiile cu privire la materia prima (facturi, avize de insotire a marfii, certificate de
conformitate sau certificate de calitate) vor fi in legatura cu meniurile propuse si certificate de
nutriutionist)

4.5. Instructiuni privind propunerea financiari

Propunerea financiard se va intocmi conform modelului pus la dispozitie (Formular 16), exprimati in
lei fard TV A si cu TVA separat, pe baza valorii unitare per portie.

Pretul ofertat va include toate cheltuielile legate de productie, ambalare, transport, distributie si alte
costuri colaterale.

Pretul ofertat are caracter ferm si nu va putea fi ajustat pe durata contractului (exceptie modificari
legislative) ce pot determina modificari.

In cadrul acestui capitol ofertantul trebuie sa faca dovada proportiei materiei prime mai mare de 60%
din pretul ofertat. Neprezentarea acestui raport oferta este neconforma.

4.6. Valabilitatea ofertei

Oferta este valabild 90 de zile calendaristice de la termenul-limita de depunere.

In cazuri justificate, autoritatea contractanti poate solicita prelungirea valabilitatii, cu acordul
ofertantului.

4.7. Depunerea si deschiderea ofertelor

Termenul-limitd de depunere a ofertelor se stabileste conform invitatiei de participare publicata pe
site-ul autoritatii contractante. Deschiderea ofertelor se va efectua in sedinta oficiala, de citre comisia
de evaluare, la sediul autorittii contractante sau prin intermediul platformei electronice, conform
procedurii legale.

Comisia va intocmi un proces-verbal de deschidere in care se consemneazi existenta documentelor
de calificare, a propunerii tehnice si a propunerii financiare.

Evaluarea se va desfésura ulterior, pe baza criteriilor din capitolele urmitoare.

Capitolul V — Criterii de calificare si selectie (docuente de calificare minime obligatorii)

in procesul de calificare si selectie, autoritatea contractanti va analiza cu atentie fiecare oferta depusa
avand in vedere capacitatea juridicd, profesionali i tehnica a operatorului economic, precum si modul
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in care acesta demonstreaza garantia unei prestatii conforme din punct de vedere sanitar, logistic si
calitativ.

5.1. Situatia juridica si eligibilitatea

Participantii trebuie sa dovedeasca faptul ca isi desfasoara activitatea in conditii legale si ci nu se afla
in situatii de excludere conform legislatiei in vigoare. Se va verifica existenta actului constitutiv
actualizat, nscrierea codului CAEN corespunzator serviciilor de alimentatie publica (inclusiv
catering). In conformitate cu Legea nr. 12/1990 privind protejarea populatiei impotriva unor activitati
comerciale ilicite, HG nr. 1739/2006 (privind clasificarea si autorizarea unitatilor de alimentatie
publicd) ofertantul va prezenta autorizatia de functionare de la primarie pentru toate punctele de lucru
(daca sunt in localitati diferite). In conformitate cu OUG nr. 195/2005 privind protectia mediului,
Ordinul MMGA nr. 1798/2007 privind procedura de emitere a autorizatiei de mediu ofertantul va
prezenta autorizatia de mediu. Avand in vedere ca specificul contractului este de servicii catering,
ofertantul va depune autorizarea mijloacelor de transport alimentar pentru fiecare vehicul individual.
Deasemnea ofertantii vor prezenta obligatoriu dovada pentru: Contract colectare deseuri menajere si
uleiuri alimentare uzate; Contract Deratizare/Dezinsectie/Dezinfectare; Registru de temperaturi
pentru camere frigorifice si transport; Proceduri HACCP si proceduri interne. In conformitate cu
prevederile legii nr.98/2016 si Hg395/2016 ofertantul trebuie sa faca dovada ca:nu se afla in situatiile
prevazute la art. 164, 165 si 167 din Legea nr. 98/2016; si-au indeplinit obligatiile de plata a
impozitelor, taxelor si contributiilor la bugetul general consolidat, conform certificatelor fiscale emise
de autoritdtile competente; nu au fost condamnati prin hotérére definitiva pentru fapte care aduc
atingere eticii profesionale; nu se afla in conflict de interese cu personalul de decizie al autorititii
contractante, conform art. 59-60 din Legea nr. 98/2016.

5.2. Capacitatea profesionali si tehnica

Operatorul economic trebuie sa facd dovada cé dispune de o infrastructura logistica si tehnologici
adecvatd obiectului contractului. Se vor avea in vedere: existenta unui spatiu de productie si depozitare
autorizat sanitar-veterinar, dotat cu echipamente pentru pastrarea alimentelor in regim controlat de
temperaturd; detinerea sau utilizarea unor mijloace de transport frigorifice omologate. Ofertantul va
face dovada detinerii minime a urmatoarelor:

Nr. |[Echipament /

} ; ; . |Justificare tehnico—functionali Prevederi legale aplicabile
crt. |instalatie obligatorie ’

Asigurd péstrarea la temperaturi controlate
(0...+4°C) a materiilor prime si produselor

— Regulamentul (CE) nr.

Cameri de : ; S - . 852/2004, Anexa II, Cap. IX,
. . . finite. Necesitatea separarii fluxurilor :
refrigerare (minim 3 || . . |ipct. 56 — Ordin ANSVSA
1 : alimentare: legume/fructe, lactate/proteine,
compartimente duse finite. Oblicatoriu ventru nr. 111/2008, art. 12—13 —
distincte) prodt - UYUE p . Ordin MS nr. 976/1998, Cap.
respectarea fluxului HACCP ,,receptie —
: . - V, pct. 2-3
depozitare — preparare — livrare”.
Depozitarea produselor congelate si a — Regulamentul (CE) nr.
stocurilor tampon de materii prime 852/2004, Anexa II, Cap. IX,
) Cameri de perisabile. Mentine lantul frigorific pct. 5 — Ordin ANSVSA nr.
congelare (—18°C) |conform cerintelor DSVSA. Obligatorie  |[111/2008, art. 14 alin. (2) —
pentru asigurarea rezervei in cazul Ordin MS nr. 976/1998, Cap.
livrarilor esalonate. V. pct. 4

— Regulamentul (CE) nr.
852/2004, Anexa II, Cap. II,
pet. 1-2 — Ordin MS nr.
976/1998, Cap. V, pct. 8 —
Legea 150/2004 privind
siguranta alimentelor

Permite prepararea uniformd, in conditii
Cuptor profesional |[controlate de temperatura si umiditate, a
3 |cu convectie (min. 6 (produselor alimentare (ex. sandvisuri
tavi GN 1/1) calde, preparate proteice). Capacitate
adecvata volumului de 511 portii/zi.
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. |Echipament /
. |instalatie obligatorie

Justificare tehnico—functionala

Prevederi legale aplicabile

Feliator profesional
din inox (diametru
disc min. 250 mm)

Asigura portionarea uniforma a
alimentelor (carne, branzeturi, legume)
conform gramajelor din caietul de sarcini.
Evita contactul manual si riscul de
contaminare.

— Regulamentul (CE) nr.
852/2004, Anexa II, Cap. V
pct. 1 — Ordin MS nr.
976/1998, Cap. V, pct. 5 —
Legea nr. 150/2004

2

n

Masina de
termosuduri /
ambalare in
atmosfera controlati

Ambalare individuala a produselor
(sandvisuri, fructe) in pungi sigilate
HACCP. Permite etichetarea automata cu
data, ora si lotul. Asigura trasabilitate si
igiend sporita.

— Regulamentul (CE) nr.
178/2002, art. 18
(trasabilitate) — Ordin
ANSVSA nr. 35/2016
privind trasabilitatea —
Regulamentul (CE) nr.
852/2004, Anexa I, Cap. IX

Vehicule frigorifice
autorizate DSVSA

Transportul zilnic al meniurilor cétre cele
4 puncte scolare arondate. Mentinerea

— Ordin ANSVSA nr.
111/2008, art. 10-12 —
Regulamentul (CE) nr.

A (min. 3 active + 1 temperaturii 2-8°C si reactie rapida in caz |852/2004, Anexa II, Cap. IX

rezerva) de neconformitate (max. 1 ord). — Regulamentul (CE) nr.
178/2002, art. 14

Sistem de

monitorizare Permite trasabilitate in timp real, avertizare||~ Ordin ANSVSA nr.

7 digitala a automata la depésirea temperaturii maxime|35/2016 — Regulamentul
temperaturii admise. Conditie pentru trasabilitatea (CE) nr. 852/2004, Anexa II,
(vehicule + camere |/digitald a loturilor. Cap. IX, pct. 5
frig)

‘ S-pa.tu_l £ e Obligatoriu pentru mentinerea standardelor|| - e L
zilnica pentru tavi, e Cap. IV, pct. 2-3 —

8 el s HACCP; separarea fluxurilor ,,curat / ,
ustensile si nurdar” Regulamentul (CE) nr.
echipamente i ' 852/2004, Anexa I1, Cap. II

. Conditie de baza pentru acreditarea — Regulamentul (CE) nr.

5 .S'“‘:::“Eﬁ;(;ip DSVSA. Include proceduri scrise de 852/2004, art. 5 — Ordin
;‘:llfc tional igienizare, depozitare, temperatura si ANSVSA nr. 35/2016 —

J reactie la neconformitati. Legea 150/2004
Autorizatie sanitar- y e n ) — Ordin ANSVSA nr.

i . Dovedeste cd bucatéria indeplineste
veterinara si de by | iy ! B 111/2008 — Legea 98/2016,

10 | .. g < |lconditiile de igiend, depozitare si flux ] .
siguranta alimentara Ali ot art. 173 alin. (1) lit. b)
(DSVSA) Sy (capacitate tehnicd)

De asemenea, se va analiza gradul de conformitate al unitétii cu standardele de calitate si siguranta
alimentara. Detinerea certificarii HACCP este consideratd o conditie minima, iar prezentarea
certificdrilor ISO (9001, 14001, 45001 sau 22000) va constitui un element suplimentar de apreciere a
maturitdtii organizationale a ofertantului.

In ceea ce priveste resursa umana, ofertantul va face dovada detinerii minime a urmatoarelor

Nr.|| Functie / tip D persoane Justificare tehnico- Prevederi legale
minime . < . o3
crt. personal functionala aplicabile
recomandate L ’
Coordoneaza intregul proces |—Regulamentul (CE) nr.
< de preparare, controleaza 852/2004, art. 5 (obligatia

1 [jjBucitar sef ! respectarea planului HACCP, ||implementarii HACCP) —

verifica retetele si gramajele, |Ordin MS nr. 976/1998,
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Nr.| Functie/ tip S Rel:soane Justificare tehnico- Prevederi legale
minime . < N
crt. personal functionala aplicabile
recomandate ’
monitorizeaza igiena si Cap. V, pct. 8 — Legea nr.
temperatura preparatelor. 150/2004 privind siguranta
alimentelor
A prepararea zilnicd o — Regulamentul (CE) nr.
cej‘*’ 5‘1 fr é’l'j:.r. s . éonarea 852/2004, Anexa 11, Cap. II
ro(():lrl_lselof si ’\l/le;rli)ﬁc’area o CapuIX = Ordin MS nr

2 |Bucitari 4 P e 976/1998, Cap. V, pet. 2-3

conformitatii alimentelor. N
- — Codul muncii art. 129

Raport: 1 buciatar / 120150 .. g

ot privind fisa postului si
POrH. normarea muncii
Sprijind activitatea de
preparare, spald ustensilele,

. = mentine curatenia in spatiile |- Regulamentul (CE) nr.
Ajutor bucitar - 5

3 |/ lueritor 2 de lucru, pregiteste 852/2004, Anexa II, Cap.

isienizare ambalajele. Obligatoriu [X — Ordin MS nr.
& conform planului HACCP  {976/1998, Cap. IV, pet. 2-3
pentru separarea fluxurilor
~curat/murdar™.
Ambaleaza zilnic ~1.500 — Regulamentul (CE) n.
articole (sandwichuri, fructe por200% Ancxd 11, Cap.
Ambalatori / etc) n pungi si ilate', > IIX, pct. 3 — Ordin MS nr.
4 |lucritori 2 A N ora:|[076/1998, Cap. V, pet. 5 -
HACCP e P O1% lIPlan HACCP - etapa
verifica loturile pentru s
. ambalare si etichetare
trasabilitate. on t1 e
individuala
— Ordin ANSVSA nr.
Asigurd transportul zilnic pe ||111/2008, art. 10-12 —
Soferi vehicule |4 (inclusiv 3 rute distincte catre cele 4  [Regulamentul (CE) nr.

5 frigorifice reezerva in caz de |[puncte scolare. Mentin lantul ||852/2004, Anexa II, Cap.
autorizati neconformitate | frigorific 2-8°C si [X —Legea nr. 319/2006
DSVSA pachete) reactioneaza in < 1 ord n caz ||privind securitatea muncii

de neconformitate. (transport produse
alimentare)
Responsabil Raspunde de verificarea — Regulamentul (CE) nr.
HACCP / zilnicd a temperaturilor, 852/2004, art. 5 — Ordin

6 |control calitate |1 igienizarii, probe alimentare, [[ANSVSA nr. 35/2016
(poate fi si arhivare fise HACCP si privind trasabilitatea
bucitarul sef) trasabilitate digitala. produselor alimentare

Elaboreaza meniurile in — Ordin MS nr. 1563/2008
conformitate cu cerintele privind aprobarea normelor
Nutritionist (cu nutritionale pentru copii si cu ||nutritionale pentru elevi —

7 |studii de 1 standardele OMS / MS. Legea educatiei nationale

specialitate) Verifica valoarea energeticd |nr. 1/2011, art. 66 alin. (2)

si calitatea nutritionald a
meniurilor.

— Regulamentul (CE) nr.
852/2004, Cap. IX, pct. 1-2

Se va urmdri existenta unui personal calificat si suficient numeric, capabil si asigure desfisurarea zilnica
a activitatilor in conditii optime. Prezenta in echipa a cel putin unui bucitar calificat si a unui nutritionist
sau dietetician acreditat, care si avizeze meniurile propuse, este consideratd o conditie esentiala.
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Personalul implicat in prepararea §i distributia produselor trebuie si detind certificate de instruire in
domeniul igienei si fise de aptitudini medicale valabile. Dovada personalului calificat se face pe baza
diplomele obtinute de institutii acreditate in acest sens (Ministerul Muncii, Ministerul Educatiei). Se
solicita, de asemenea, existenta unei polite de asigurare de raspundere civila profesionald care si acopere
eventualele daune produse beneficiarilor in timpul deruldrii contractului pentru valoarea fara tva a
contractului.

5.3. Experienta similara

In scopul verificarii competentei si a capacitatii de implementare, ofertantul trebuie sa fi prestat, in
ultimil trei ani, cel putin un contract cu obiect similar — furnizarea sau distributia de alimente pentru
institutii publice in valoare de 1.209.000 lei. Documentele de receptie, recomandirile sau certificatele
constatatoare care atestd buna executie vor fi avute in vedere la evaluare.

5.4. Conformitatea produselor si a procesului tehnologic

Produsele oferite trebuie sa respecte principiile alimentatiei sidnitoase stabilite de legislatia sanitard in
vigoare. Este interzisa utilizarea de carne tocatd, emulsii, paste reconstituite sau alte derivate industriale.
Ingredientele nu trebuie sa contina aditivi alimentari sintetici, coloranti, conservanti sau potentiatori de
aroma peste limitele legale.

Se va urméri ca materia primd utilizatd sd provind, in masura posibilului, din lanturi scurte de
aprovizionare, preferabil de la producatori locali, in scopul asigurarii prospetimii si trasabilitatii.
Ofertantul trebuie s& detind un sistem propriu de trasabilitate digitald, capabil sd monitorizeze in timp
real traseul livrarilor si temperatura din compartimentele frigorifice, precum si si genereze rapoarte
zilnice sau sdptdmanale de conformitate. In acest ofertantii vor avea in vedere:

CONFORMITATEA PRODUSELOR

Nr. Cerinta Document justificativ solicitat | Baza legali

crt.

1 Produsele alimentare provin din | Declaratie pe proprie Reg. (CE) 178/2002 art.
lant scurt de aprovizionare sau raspundere; lista furnizorilor; 18; Reg. (UE) 931/2011
din surse autorizate sanitar-
veterinar

2 Produsele respectd normele Declaratie pe proprie Ordin ME/MS
privind siguranta alimentelor si raspundere + fise tehnice ale 4386/2024; Legea
nu contin conservanti, coloranti produselor 150/2004
sau aditivi sintetici (E-uri)

3 Compozitia produselor respecta Fise nutritionale si buletine de | Ordin comun ME/MS
cerintele nutritionale pentru copii | analizi, dupa caz 4386/2024
si elevi

4 Produsele sunt conforme cu Copii certificate ISO Legea 98/2016 art. 156
standardele de calitate aplicabile | 22000:2018 / HACCP / ISO alin. (1) lit. b)

9001:2015

CONFORMITATEA PROCESULUI TEHNOLOGIC

Nr. crt. | Cerinta Document justificativ Baza legala
solicitat
1 Descrierea completd a fluxului Schema fluxului + descriere Reg. (CE) 852/2004,
tehnologic: receptie, depozitare, | proces; plan HACCP; Anexa II cap. [I-IV

prelucrare, ambalare, transport,
livrare

identificarea punctelor critice
(CCP)
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2 Respectarea conditiilor igienico- | Declaratie + plan de igienizare | Reg. (CE) 852/2004;
sanitare si de separare a unitate + proceduri HACCP Ordin ANSVSA
fluxurilor (materii prime/crude 111/2008
vs. gitite)

3 Transportul alimentelor in Descriere mijloace transport Reg. (CE) 852/2004 cap.
conditii controlate de (camere izoterme, aparate de v
temperaturd masurd temperaturd);

autorizatie DSVSA transport
4 Monitorizarea trasabilitatii si a Descriere sistem digital sau Reg. (CE) 178/2002 art.
temperaturii in timpul livrarilor | registru de monitorizare + 18
exemplu fisd traseu
5 Pastrarea probelor martor si Proceduri internd de prelevare | Reg. (CE) 852/2004 cap.
[ controlul calitétii si pastrare probe + evidente XII

6 Personal calificat si instruit in Lista personalului + fise Ordin MS 1225/2003
igiena alimentara medicale + certificate de

instruire igienico-sanitara

In conformitate cu prevederile legale meritionate mai sus oferatantii au obligatia asumarii: declaratie
pe proprie raspundere privind respectarea legislatiei alimentare in vigoare; declaratie privind
implementarea i functionarea sistemului HACCP; declaratie de conformitate a fluxului tehnologic si a
echipamentelor utilizate;declaratie privind respectarea temperaturilor minime/maxime la preparare,
transport si servire.

5.5. Obligatii declarative si de conformitate

Fiecare ofertant va depune declaratii pe propria raspundere privind respectarea obligatiilor in domeniul
mediului, social si al relatiilor de munca, precum si angajamentul de a indeplini integral cerintele
caietului de sarcini.
Modelul de contract, semnat si asumat integral, va fi inclus in oferta.
Nerespectarea acestor cerinte sau lipsa documentelor obligatorii poate conduce la respingerea ofertei
ca neconforma.

Capitolul VI — Criteriul de atribuire
Procedura de atribuire are la bazi criteriul celui mai bun raport calitate—pret, conform art. 187 alin.
(3) lit. d) din Legea nr. 98/2016.
Evaluarea se va realiza astfel:
documente minime de calificare
propunere tehnica

propunere economica

6.1. Componenta financiari — 10%
Oferta cu cel mai scazut pret unitar total va primi punctajul maxim aferent componentei financiare.
Celelalte oferte vor fi punctate proportional, prin raportare la pretul minim ofertat.

Pretul unitar trebuie sa fie realist, sa reflecte costul real al materiei prime, al manoperei si al
transportului, fard valori anormal de scézute care ar putea afecta calitatea serviciului.

Nr. Subcriteriu Pondere (%)
crt.
1 Pretul total ofertat 10

6.2. Componenta tehnici — 58%
Evaluarea tehnicd va urmari gradul de detaliere si conformitate al propunerii tehnice, precum si nivelul
de calitate oferit.

Vor fi analizate urmatoarele elemente:
Punctajul maxim se acorda ofertelor care demonstreazd un nivel superior de conformitate si calitate,
prin documente, certificari si mijloace de verificare.
Oferta care nu respect cerintele eliminatorii privind legalitatea, siguranta alimentara sau ponderea
minima a materiei prime va fi consideratd neconforma si respinsi.
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Componenta tehnica — 58%

Pondere Punctaj | Punctaj
Nr. crt. | Subcriteriu (%) Descriere minim | maxim
2.1 Masuri anti-risipa 6 Se puncteaza existenta 0 6
alimentard si controlul procedurilor si ideilor
cantitatilor distribuite asumate pentru evitarea
pierderilor, controlul
portiondrii si redistribuirea
surplusurilor.
2.2 Compozitia 10 Se analizeaza cele 5 meniuri | 0 10
nutritionald — valoare propuse in raport cu Ordinul
energetica echilibrati MS 1563/2008.
2.3 Calitatea matertilor IS Materii prime locale, 0 15
prime si provenienta proaspete, colaborare cu
locala (produse producitori locali.(produse
romanesti) romanesti)
2.4 Planul de igiend si 10 Plan HACCP complet, 0 10
gestionarea riscurilor verificat, cu responsabil
alimentare desemnat si frecventa zilnica
a controalelor.
2.5 Calificarea si structura | 10 Echipd completd, cu calificari | 0 10
echipei HACKCEP, fise de post si
dovezi de instruire.
2.6 Continuitate si control | 7 Plan de rezerva, proceduri 0 7
intern al calitatii interne de audit si verificare
zilnica.
6.3. Componenta sociala — 16%
Nr. Pondere Punctaj | Punctaj
crt. Subcriteriu (%) Descriere minim | maxim
3.1 Promovarea incluziunii 12 Se puncteazd dovada sau 0 12
sociale — angajarea de angajamentul de angajare a
persoane din grupuri persoanelor din grupuri
vulnerabile vulnerabile (persoane cu
dizabilitati, someri, tineri
NEET, parinti singuri).
3.2 Educatie nutritionala si | 4 Se puncteazad planul de 0 4
implicare comunitara actiune / implicarea in
programe educative privind
alimentatia sdnatoasa si
prevenirea risipei.
6.4. Componenta de mediu — 9%
Pondere Punctaj | Punctaj
Nr. crt. Subcriteriu (%) Descriere minim | maxim
4.1 Ambalaje 4 Utilizarea ambalajelor 0 4
biodegradabile / ecologice, reducerea
compostabile plasticului de una folosinta.
4.2 Gestionarea 5 Colectarea selectiva, 0 5
deseurilor si a curatarea spatiilor de
ambalajelor distributie, reciclarea
rezultate materialelor, colaborare cu
operatori autorizati.
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6.5. Componenta inovativi — 7% (varianta revizuiti)

imbunatitire a
calitatii serviciilor,
a responsabilitatii
sociale si a
educatiei alimentare

solutiile inovative propuse
pentru imbunétatirea calititii
serviciilor, reducerea risipei
alimentare, cresterea
constientizarii nutritionale si
implicarea comunitatii.
Exemple: - proceduri proprii
de trasabilitate simplificata
(registre digitale, fise traseu,
coduri QR interne); -
materiale educative proprii
(afise, pliante, clipuri
informative), - instrumente
moderne de comunicare
(grupuri scolare, coduri QR
pentru meniuri, etc); -
mecanisme de feedback
(chestionare pentru elevi /
cadre didactice); - solutii
pentru reducerea risipei
(recuperare legala surplus,
redistribuire locala,
compostare); - actiuni de
inovare sociald (voluntariat,
zile tematice ,,Mananca
responsabil”). 0 pct. — fara
propuneri; 3 pct. — o actiune
generald declarativd; 7 pet. —
plan detaliat, realist, cu
actiuni multiple si parteneri
identificati.

| Pondere Punctaj | Punctaj
Nr. crt. Subcriteriu (%) Descriere minim | maxim
5.1 Masuri inovative de | 7 Se puncteaza ideile sau 0 7

6.6 Determinarea ofertei castigitoare
Clasamentul final se stabileste prin insumarea punctajelor obtinute la componenta tehnici si cea

financiara.

Oferta cu punctajul total cel mai mare va fi declarata cistigatoare, cu conditia indeplinirii integrale a
cerintelor documentatiei.
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