COMUNA MAGESTI

Loc. Miagesti, Str. Principala nr. 9, Jud. Bihor
E-mail: contact@primariamagesti.ro

Tel.: 0359-806908/ Fax: 0359-806907

Nr. 1221 din 12.03.2025

CAIET DE SARCINI

pentru atribuirea contractului avdnd ca obiect prestdri servicii de catering pentru Scoala Gimnaziald
Nr.1 Butani

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia pentru elaborarea si prezentarea ofertei si
constituie ansamblul cerinfelor pe baza cirora se elaboreaza de citre fiecare ofertant propunerea tehnica.

UAT Comuna Miigesti organizeazd procedura de atribuire a contractului de servicii avind ca obiect
prestiiri servicii de catering pentru Scoala Gimnazialid Nr.1 Butani

Coduri CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli (Rev. 2)

Adresd: Loc. Migesti, Str. Principala nr, 9, Jud. Bihor, E-mail: contact@primariamagesti.ro, Tel.: 0359-
806908/ Fax: 0359-806907

Finantare: Buget de stat

Procedura aplicatd pentru achizifie: Proceduri simplificatd proprie

Avind in vedere faptul ca Scoala Gimnaziald Nr.1 Butani nu dispune in prezent de cantini sau
spatii amenajabile in scopul servirii mesei calde, s-a optat ca suportul alimentar si fie masi caldi conform
art. 3 alin. (1) litera b) din HG nr 23/2025 privind instituirea Programului national ,,Masa sanatoasa®.

Obiectul contractului este dat de necesitatea autoritdtii contractante de a achizitiona servicii de
catering ale unui operator economic care si aibd capacitatea profesionald de a realiza activititile care fac
obiectul contractului, intrucat Comuna Migesti nu dispune de personal specializat care sa execute astfel de
servicii.

Criteriul de evaluare a ofertelor este ,,pretul cel mai scdzut®, in conditiile Indeplinirii tuturor
specificatiilor tehnice.

Beneficiar: UAT Comuna Miigesti
I OBIECTUL CONTRACTULUL:

Obiectul achizitiei il constituie pregitirea, prepararea si livrarea zilnica a mesei calde pentru Scoala
Gimnaziald Nr.1 Butani care este structuratid astfel: Gradinita cu program normal nr. 1 Magesti,
Gradinita cu program normal nr. 2 Butani, Gradinita cu program normal nr. 3 Dobricionesti, Scoala
Primard nr. 1 Méagesti, Scoala Gimnazial nr. 1 Butani.

I1. DURATA CONTRACTULUI: 147 zile de cursuri.

1. OBLIGATII MINIMALE OBLIGATORII SOLICITATE OFERTANTILOR:

1. Serviciile de catering se vor asigura de catre societati specializate in serviciul catering conform
reglementarilor in vigoare.

2. Serviciile de catering au obligatia de asigura zilnic pregitirea mesei calde pentru prescolarii si elevii
care frecventeaza cursurile.

3. Produsele furnizate trebuie si respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sdndtoasd in unitdtile de invatdmant preuniversitar si ale Ordinului ministrului sanatatii publice nr.
1.563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentatii sdnitoase pentru copii si adolescenti.



10.

11.

12.

Iv.

Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolarisi elevi sunt
prevazute in anexa nr. 2. din HG nr. 23/2025 privind instituirea Programului national , Masa
sanatoasa‘“

Suportul alimentar prevazut la art. 3 alin. (1) lit. b) si ¢) este produs in unitati inregistrate/autorizate
sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, se distribuie subforma ambalata, in conformitate
cu prevederile legale in vigoare privind igiena si siguranta produselor alimentare, conform
prevederilor pct. 8 din anexa nr. 3, fiind transportat numai cu mijloace de transport
autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor.

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

Servirea mesei calde sau distribuirea pachetului alimentar in cadrul unitatii de invatamant se face
de catre persoane desemnate de conducerea acesteia, cu exceptia personalului de ingrijire si de
intretinere care a participat, in prealabil, la igienizarea spatiilor sanitare, cu respectarea prevederilor
Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind aprobarea
Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruiriiprofesionale a personalului privind
insusirea notiunilor fundamentale de igiena, cu modificarilesi completarile ulterioare.

Consiliul de administratie al unitatii de invatamant stabileste modalitatea prin care se va face
prezenta elevilor/prescolarilor pentru a 1i se comunica furnizorilor, zilnic, numarul deportii/pachete
alimentare care li se vor distribui elevilor/prescolarilor prezenti la cursuri.

Unitatile de invatamant raspund, in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire, receptie si
distributie a suportului alimentar, prin nominalizarea persoanelor responsabile inacest sens, precum
si de confirmarea documentelor ce stau la baza platii produselor alimentare.

Pentru respectarea principiilor de hrand sanatoasa produsele alimentare vor fi livrate zilnic din
unitdti autorizate/inregistrate sanitar-veterinar i pentru siguranta alimentelor si vor fi pastrate pani
la servire in unititile de invatdmant preuniversitar, in conditii igienico-sanitare si de siguranta
alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

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

Produsele distribuite vor respecta cerintele prevazute de Regulamentul (UE) nr. 1.169/2011 al
Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor
cu privire la produsele alimentare, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1.924/2006 si (CE) nr.
1.925/2006 ale Parlamentului European si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a
Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei
2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale
Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei, conform art. 1 alin (6) din OUG
105/2022.

CANTITATI NECESARE

In scopul necesarului de suport alimentar, cantitav si valoric, aferente contractului de prestiri

servicii de catering in vederea furnizarii mesei calde precum si valorile asociate acestuia s-a tiunut cont de
numdrul maxim de copii beneficiari ai unitatii de invataimant: 212.

Valoarea maxima / beneficiar este de 15,00 lei inclusiv T.V.A, valoare ce cuprinde pretul

produselor, cheltuielile de transport, de distributie si de depozitare a acestora, dupa caz.

V.

PRESCOLARII/ELEVII CU RESTRICTIT ALIMENTARE

Prescolarii si elevii care, din considerente de natura medicala sau religioasa, au restrictii alimentare

beneficiaza de masa sanatoasa adecvata situatiei acestora, in limita valorii zilnice prevazute la art. 2 alin.
(1): 15 lei inclusiv TVA.

Elevi cu restrictii alimentare:

Nu este cazul.
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Dreptul de a primi zilnic suportul alimentar prevazut il au numai prescolarii/elevii prezenti la
activitatile didactice. Suportul alimentar nu se acorda in perioada vacantelor sau a altor zile declarate prin

lege ca zile nelucritoare.
Scoala, prin reprezentantii sdi, va comunica zilnic prestatorului numérul de mese calde necesare,

iar acesta din urma va preda scolii numarul de mese calde corespunzitor numarului de prescolari/elevi
prezenti la cursuri.

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

Plata produselor si a serviciilor contractate se efectucazi de citre ordonatorii principali de credite,
la solicitarea furnizorilor, pe baza documentelor de receptie calitativd si cantitativa, intocmite si aprobate
de unitagi.

Conducerea unitdtii de fnvitdmant desemneazd un responsabil de program care poate fi din
categoria personal didactic, didactic auxiliar sau nedidactic, cu exceptia personalului de ingrijire si de
intretinere. In unitatile de invatimant care functioneazi cu structuri scolare arondate se desemneazi céte un
responsabil la nivelul fiecdrei structuri.

Coordonarea programului la nivel de unitate de invitamant se realizeaza prin activitati de tipul, fara
a se limita la acestea: receptie de produse alimentare, efectuati cu respectarea legislatiei in vigoare, servicii,
evidenta zilnica a livrarii mesei calde/pachetului alimentar, completarea formularelor de raportare periodica.

La nivelul unitatii de invatdmant se elaboreaza si se transmite ISJ/ISMB un raport semestrial cu
privire la derularea PNMS.

Distribuirea mesei calde se face de citre persoane care defin certificat de absolvire a unui curs de
Notiuni fundamentale de igiend, conform Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei,
cercetdrii si tineretului nr. 1.225/5031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si
certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiens, cu
modificarile si completirile ulterioare, si fisd de aptitudini specifice activitatii desfisurate, conform
Hotarérii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificirile si
completrile ulterioare.

Coordonarea programului la nivel de unitate de invafamant consta in diverse tipuri de activitii, ca
de exemplu: receptie de produse alimentare, efectuaté cu respectarea legislaiei in vigoare, servicii, evidenta
zilnicd a livrarii mesei calde/pachetului alimentar, completarea formularelor de raportare periodici.

La nivelul unitétii de invatamént se elaboreaza un raport lunar cu privire la derularea programului.

VII. PRINCIPII CARE TREBUIE RESPECTATE iN PREGATIREA MESEI PENTRU
PRESCOLARI SI ELEVI

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust in cazul
mancarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatamant sau la nivelul
unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor si elevilor; de asemenea, produsele de
origine animala sau nonanimala din care se prepara aceste mancaruri trebuie sa respecte legislatia in vigoare
privind aditivii permisi a fi adaugati in alimente.

2. Ceapa pregatita in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se inabusa cu apa.

3. Sarea iodata utilizata trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi adaugati in
alimente.

4. Bvitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare 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. Ouale se recomanda a fi servite ca omleta la
cuptor.

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

7. Interdictia folosirii cremelor cu oua si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si a oualor
fierte nesectionate dupa fierbere.



8. Mancarea livrata trebuie gatita 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.

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

NOTA:

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

. ciorba de legume;

. supa de pui cu legume;

. ciorba de vacuta cu legume;

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

. mancare de mazare cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;

. pilaf cu legume si ficatei de pui;

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

. piure de cartofi, salata cu piept de curcan;

. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

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

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

. sufleu de broccoli cu branza;

. cartofi gratinati, salata cu piept de pui la gratar;

. tocana de legume cu orez brun;

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

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

. sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;

. dovlecel umplut cu branza la cuptor;

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

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

. quinoa cu legume;

. sandvici cu unt, sunca, cascaval si legume - rosii, castravete, salata,

24. sandvici cu piept de pui la gratar sau pulpa de pui dezosata la gratar cu legume
crude - gogosar, varza, morcov.
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VIIL. CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL HRANEI LA LOCATIA INDICATA DE
AUTORITATEA CONTRACTANTA

Transportul hranei va fi asigurat de citre prestator cu mijloacele sale de transport, autorizate din punct de
vedere al normelor sanitar — veterinare, cu documente de insotire corespunzitoare, pana la locatia indicati
de autoritatea contractanti — pe raza Comunei MAGESTI.

Transpotul hranei se va face numai cu mijloace de transport dotate corespunzator, folosite in scopul pentru
care au fost autorizate, insotite de personal calificat, echipat corespunzitor si avizat medical.

Mijloacele de transport si containerele utilizate pentru transport trebuie sa permitd mentinerea alimentelor
la temperaturi corespunzitoare astfel incat in momentul in care hrana ajunge la bene-ficiar s aibi

temperatura optima.
IX. CERINTE PRIVIND IGIENA PERSONALULUI

Fiecare persoani care lucreazi in zona de manipulare a alimentelor trebuie sd mentind un grad ridicat de
igiena personala si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.



Personalul prestatorului care manipuleaza hrana la sediul autoritatii contractante, va avea contro-lul medical
periodic efectuat la zi si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat.

Controlul medical periodic al personalului care participa in mod direct la primirea, manipularea, prelucrarea
alimentelor precum si cel al personalului care participa la distribuirea hranei preparate se va efectua de citre
ofertant in conformitate cu Normele de Protectie a muncii pentru unitatile de Alimentatie Publici si conform
indicatiilor medicului de medicind a muncii, putind fi verificat de cétre autoritatea contractanti ori de cite

ori este necesar.
X. CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi protejate
impotriva oricaror contaminari probabile ce va face alimentele improprii consumului uman, periclitatii
sanatatii sau contamindrii in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea stare. in particular, alimentele
trebuie amplasate si/sau protejate astfel inct sise minimizeze riscul contamindrii. Se vor introduce misuri
adecvate astfel incét eventualele epidemii s3 poat fi evitate sau controlate.

XI. ALTE SPECIFICATII
Preturile vor fi finale si vor contine toate cheltuielile (cheltuieli directe, cheltuieli indirecte, cote legale,
profit, cheltuielile de transport, de distributie si de depozitare a acestora, etc.). Preturile si valoarea totald

vor fi exprimate in RON, vor fi ferme, nu se vor majora ulterior si vor fi valabile pana la realizarea integrala

a contractului.
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