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CAIET DE SARCINI
PRIVIND ATRIBUIREA CONTRACTULUI DE ACHIZITIE PUBLICA AVAND CA OBIECT

SERVICII DE CATERING

Prezentul Caiet de Sarcini constituie ansamblul cerintelor pe baza carora se elaboreaza Propunerea Tehnica privind
procedura de atribuire pentru contractul de servicii avand ca obiect: SERVICII DE CATERING.

Cerintele prezentulu Caiet de Sarcini sunt considerate minimale.

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

SECTIUNEA I

AUTORITATEA CONTRACTANTA

GRADINITA CU PROGRAM PRELUNGIT "NIKOLAUS LENAU"

Adresa:_Strada: General Eremia Grigorescu, nr. 3. Sector: -, Judet: Timis, Localitate: Timisoara, Cod postal:
300079
Tara: Romania Website: - Tel: +40 256201757 Fax: +40 256201757 E-mail: gradinitapplenau@yahoo.com

SECTIUNEA II
INFORMATII GENERALE

Caiet de Sarcini face parte integranta din documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor pe baza
carora ofertantul participant la procedurd isi va elabora propunerea sa in vederea atribuirii contractului de
achizitii publice avdnd ca obiect prestarea serviciilor de catering

Caiet de Sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor pe baza
carora ofertantul fiecare ofertant elaboreaza oferta cu cele doua componente ale sale: propunerea tehnica si
propunerea financiara.

Procedura de atribuire aplicata este Procedura proprie, cu aplicarea criteriului de atribuire "Pretul cel mai
scazut", 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
/acordului cadru din Legea 98/2016 privind achizitiile publice.

Organizarea si desfasurarea procedurii de achizitie se efectueazd conform prevederilor cuprinse in:

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

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



Obiectul contractului il reprezinta prestarea serviciilor de catering - pregétirea, prepararea si livrarea
zilnic a hranei pentru prescolari la cele trei locatii ale Gradinifei cu Program Prelungit “Nikolaus Lenau”

dinTimigoara :

1. Gradinita cu Program Prelungit “Nikolaus Lenau” Timigoara, str. General Eremia Grigorescu, nr. 3, judetul
Timis

2. Gradinita cu Program Prelungit “Nikolaus Lenau” Timisoara, str. Tosif Nemoianu nr. 5, judetul Timis

3. Gradinita cu Program Prelungit “Franz Lukas” Timisoara, str.Ghirlandei nr.2, judetul Timis.

SECTIUNEA III

OBIECTUL CONTRACTULUI

Obiectul contractului de achizitie publica il constituie achizitionarea de servicii de catering ce constau n

pregitirea, prepararea si livrarea zilnicd a hranei pentru prescolari in urmatoarele locatii:

4. Gradinita cu Program Prelungit “Nikolaus Lenau” Timigoara, str. General Eremia Grigorescu, nr. 3, judetul
Timis

5. Gradinita cu Program Prelungit “Nikolaus Lenau” Timisoara, str. losif Nemoianu nr. 5, judetul Timis

6. Gradinita cu Program Prelungit “Franz Lukas” Timisoara, str.Ghirlandei nr.2, judetul Timis.

SECTIUNEA 1V

VALOAREA CONTRACTULUI

Valoarea estimata a achizitiei pentru prestarea serviciilor este de maxim 1.271.088,00 RON fara TVA.
Valoarea estimati a unui meniu zilnic, reprezentand Micul dejun si Masa de pranz (Felul I + Felul IT +
Gustarea) pentru un prescolar, este de maxim 25,22 RON fara TVA.

SECTIUNEA V

DURATA CONTRACTULUI

Durata contractului este de 1 (unu) an, respectiv de la data emiterii ordinului de incepere a serviciilor pana
la data de 10.10.2026

SECTIUNEA VI

DESCRIEREA SERVICIILOR

Ofertantul se oblig la ,,Prestarea serviciului de catering pentru asigurarea hranei pentru prescolarii, in cantitafile
si continutul caloric stabilit prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare. Toate produsele vor
respecta prevederile legale privind sigurana alimentelor. In vederea realizarii meniului, se vor respecta
prevederile OMS 541/2025 privind necesarul zilnic de alimente recomandat scolarilor si prescolarilor. Meniul
va fi intocmit cu observarea nevoilor pentru cantité{i satisfacatoare si echilibrate din principalii furnizori de
energie ai organismului, care sunt lipidele (grasimi), glucidele (dulciuri, fructe, cereale, legume) si proteinele
(carne, branza, lapte, oud si proteine vegetale). Ca sa se realizeze un aport echilibrat al factorilor nutritivi, trebuie
ca alimentele s fie combinate ntr-un anumit mod si in anumite proportii, conform nevoilor organismului.



Prestarea serviciilor de catering se va efectua de doua ori pe zi dupa cum urmeaza;

Denumire servicii | COD CPV Programul de livrare
SERVICII DE 7ilnic de luni pana vinert:
CATERING 55524000-9 |1. intre orele 8,00 — 8,30 se va livra Micul dejun
D intre orele 12,00 — 12,30 se va livra Pranzul (Felul T +
PENTRU SCOLI Felul IT + Gustarea)
Locatii:
L. Gradinita cu Program Prelungit “Nikolaus Lenau™ Timisoara, str. General Eremia Grigorescu, nr. 3,
judetul Timis
2. Gradinita cu Program Prelungit “Nikolaus Lenau” Timisoara, str. losif Nemoianu nr. 5, judetul Timis
3. Gradinita cu Program Prelungit “Franz Lukas” Timisoara, str.Ghirlandei nr.2, judetul Timis

Micul dejun
- paine integrala 30g
- ceai de fructe indulcit 10% zahdr sau lapte pasteurizal sau lapte cu cacao = 200 ml
- doud produse cum ar fi:suncd de pui, cascaval, pastd branzd cu ardei, gem=30g
-unt= 10g
- ou = lbuc/persoand
- iaurt simplu, iaurt cu cereale =125 ml
- lapte cu cereale = 150 ml lapte, 50g cereale

Masa de pranz (masa principald) va fi compusa din 3 (trei) feluri de méncare si dupa caz o salata de sezon
(ciorba/supa, felul II si desert) cum ar fi:

Felul I
- ciorbd de legume dreasd cu ou sau supd de pui cu tdifel sau galuste = 200 ml
- ciorbd cu carne de pui sau vitd = 200 ml
- ciorbd de perisoare = 200ml
- supd de rosii cu taitei = 200ml
- supd cremd de legume cu crutoane =200 ml

Felul II
- mdncare scdzutd, garniturd(cartofi, orez integral, paste fainoase integrale, mamaligd, mazére, linte,
spanac etc.) = 100 g
- fripturd din carne de pui, vitd, porc, peste = 80 g procesatd fard os
- salatd de sezon(legume crude, muraturi, etc.) =50g
- pdine integrala 30g

Gustare
- prajiturd de caséd sau produse de patiserie = 30g (in proportie de 20 %)
- fructe de sezon = 120g (in proportie de 80 %)

Servetelele de masa incluse

Mentioniim ca toate gramajele sunt pentru produse finite.

Toate produsele vor respecta prevederile legale in vigoare privind siguranfa alimentelor. In vederea realizarii
meniului, se vor respecta prevederile OMS 541/2025 privind necesarul zilnic de alimente recomandat
prescolarilor.



Pentru intocmirea unui meniu complet si corect, pentru copii, se vor respecta urmatoarele recomandari:

_ evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa de mancare servite. Spre exemplu, la masa de pranz nu se vor

servi felul 1 si felul 2 preparate preponderent din glucide (cereale) ca, de exemplu, supa de gdluste si fripturd

cu garnitura din paste fainoase, ci din legume, fainoasele vor fi inlocuite cu legume variate;

- se vor permite méancarurile gen tocturi préjite, numai daca sunt prelucrate termic in prealabil, prin fierbere

sau sub forma de salamuri prajite ori pregatite la cuptor;

- nu se vor folosi creme cu oua, frigca sau maioneza;

_ fructele se vor consuma ca gustare si nu ca desert;

- méancarurile si nu fie grase, sosurile si nu contina multd fdina sau alte adausuri de ingrosare, sa nu fie

condimentate, sa fie moderat sarate;

_ méancaruriie scizute pentru felul 11 vor consta dintr-un preparat din carne cu garnitura sau dintr-o mancare

scizutd cu carne (mazire cu pui, ostropel, gulag de vital, varza cu carne, etc), carnea acceptata este cea de pui

(piept, pulpd), vita sau porc (muschi sau pulpa), peste fard oase (sub forma de file). Carnea va fi pregatita la

gratar, cu aburi, la rotisor sau la cuptor. Garniturile vor consta in legume preparate in diferite feluri (la gratar,

la abur, piure, la cuptor), orez, paste etc;

- gustarea va fi reprezentata de un produs de panificafie sau patiserie, placinte (cu mere, branza, dovleac.

etc.), briose, tarte cu fructe, prajituri de casa, chec, cozonac, clatite sau orice alte deserturi echilibrate

nutruional- 80 gr;

- gustarea va fi prezentata in tévi speciale de uz alimentar infoliate, respectindu-se normele igienice privind

manipularea si transportul produselor sau, dupa caz, va fi ambalat individual in folie de plastic de uz

alimentar sau, atunci cand consisten{a acestuia o cere, in caserole speciale;

- painea se va prezenta sub forma de chifle, sau felii si va fi ambalatd in folie de protectie;

_ fructele trebuie sa fie spalate in prealabil §i prezentate intr-o ladita sau o caserola mai mare;

- proteinele trebuie sa reprezinte cca 15% si sa fie reprezentate mai ales de proteine plastice de calitatea I ce

provin din carne, branza, lapte, oud, dar si din proteinele vegetale;

- lipidele trebuie s reprezinte 25-30% din valoarea caloricd globala din care 2/3 s aiba origine vegetala;

- glucidele sunt elementul esential energetic din ratie, acoperind 55-60% din valoarea globala. Nu se

recomandi glucidele provenind din zahar rafinat, ci din fructe si legume;

Organismul are nevoie de elemente minerale, vitamine, cét si de cca. 2500 ml. apa pe zi, majoritatea venind

odata cu alimentele;

Ca si se realizeze un aport echilibrat al factorilor nutritivi trebuie ca alimentele si fie combinate intr-un

anumit mod si in anumite proportii, conform nevoilor organismului;

Medicul scolii, impreund cu conducerea unitatii si cu administratorul firmei de catering, stabilesc meniul

saptimanal, {innd cont de factorii de mai sus. Meniurile se pot modifica in functie de recomandarea

medicului scolar si reglementirile legislative in vigoare. OMS 541/2025, OMS 976/1998 modificat etc.;

Firma de catering nu are voie s modifice meniul stabilit fara acordul beneficiarului si trebuie sé tind cont

de faptul ca prescolarii trebuie sa beneficieze de hrana mai sdracd in grasimi (uleiuri vegetale), produse

afumate si condimente (sare. piper. etc).

Hrana preparatd nu va confine substante conservante si coloranti artificiali si in elaborarea ei se va evita pe

cét posibil folosirea oricaror factori alergogeni.

Pentru beneficiarii care sunt plecati in excursii prestatorul va asigura hrana rece conform Notei de comanda

transmisa cu cel putin trei zile Tnainte.

La solicitarea prealabila a achizitorului, prestatorul va furniza un meniu festiv cu prilejul unor sarbétori sau

evenimente din viaga gradinitei.

Daca pe parcursul derulérii contractului vor aparea anumite imbolnaviri ale copiilor, se vor solicita meniuri

de regim, adecvate bolilor respective fara modificare pretului ofertat.

Se face precizarea ca se solicita in mod special ca toate alimentele care presupun portionare, inclusiv

péinea, si fie portionate la gramajul prevazut de legislatia sanitara.

In ultima saptamana a lunii in curs, prestatorul va prezenta autoritatii contractante, in forma scrisa, pana cel

tarziu in ziua de miercuri o propunere de meniu pentru sdptamanile lunii urmatoare (cate 1(un) meniu

pentru fiecare saptamana).

Dupi analizarea propunerii de meniu, autoritatea contractanti va transmite prestatorului confirmarea

meniului asa cum a fost primit sau observatii/modificari asupra acestui meniu in cazul in care acestea exi
34std, pana cel tarziu in ziua de vineri pentru saptamanile din luna urmatoare. Prestatorul nu poate sa

modifice meniul prestabilit, fard acordul autorité{ii contractante.




Comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite prescolarilor se va transmite prestatorului
zilnic, pand cel tarziu la orele 9:00, pe baza foii zilnice de prezen{a a prescolarilor.

in functie de modificirile intervenite in frecventa copiilor si elevilor beneficiari ai serviciului de catering,
autoritatea contractanti isi rezervii dreptul de a suplimenta sau diminua numarul de portii comandate,
fard modificarea pretului unitar i fird vreo notificare prealabila, c¢i numai prin precizarile cu privire la
numiirul de beneficiari cuprinse in comanda lansata catre prestator.

Suplimentar fati de comanda zilnica se va livra procentual 10% din cantitatea comandata zilnic. De
exemplu, la o comandi zilnici de 150 de portii se vor livra suplimentar 15 portii. Procentul de 10%
din comanda zilnici reprezinti supliment pentru prescolarii prezenti in ziua respectiva sau pentru alte
situatii inprevizibile care necesita suplimentare imediata. Portiile suplimerntare sunt livrate gratuit cu
valoare de facturare 0 (zero) RON. La stabilirea pretului estimativ a fost luat in calcul si procentul de
10% cu valoare de factuare 0(zero) livrat suplimentar fata de comada zilnica.

Portiile vor fi pregitite si preparate de prestatorul serviciilor de catering in cantitaile i continutul caloric stabilit
prin normele de hrana prevazute de Ordinul 1456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiend privind unitatile
pentru ocrotirea, educarea si instruirea copiilor si tinerilor, Legea 123/2008 pentru o alimentafie sanatoasa in
unitatile de invitamant preunivetsitar si Ordinul 541/2025pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate

prescolarilor si gcolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanitoase pentru copii si adolescenti
(proportional cu timpul petrecut de copil in colectivitate), conform Anexei nr.2.pct.3 si Anexei nr.4 din ultimul

act emis de Ministerul Sanatatii.

Livrarea preparatelor se va face zilnic:

1. Micul dejun pand cel tirziu la orele 8:30

2. Pranzul (Felul I + Felul II + Gustarea), pand cel trziu la orele 12:00

respectandu-se numarul de calorii conform legislatiei in vigoare.

Daci pe parcursul derularii contractului vor aparea anumite imbolnaviri ale beneficiarilor, se vor solicita
meniuri adecvate bolilor respective. Livrarea portiilor de regim se va efectua individual.

Programul de servire al mesei in unitatile noastre este zilnic de luni pand vineri dupa cum urmeaza:
1. Micul dejun ora 8:30
2. Pranzul (Felul I + Felul II + Gustarea) ora 12:00

Autoritatea contractanti soliciti ca mancarea gitita sa se pastreze calda in recipiente profesionale. Autoritatea
contractanta nu admite oferte alternative.

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

Programul va fi anuntat in scris la inceputul activitatii si, ori de céte ori el va suferi modificari, pe parcursul
deruldrii contractului.

Vesela de servit va fi asigurata de cétre autoritatea contractanta (beneficiar).

Autoritatea contractants solicitd ca mancarea gatitd sa se pastreze calda in recipiente profesionale pana la
servire.

SECTIUNEA VII

CERINTE MINIME OBLIGATORII CE TREBUIE INDEPLINITE DE CATRE OFERTANTI

A. CERINTE GENERALE

e Ofertantul participant la procedurd trebuie sa respecte particularitatile unitatii de invagimant beneficiare,
ale serviciului de catering previzute in caietul de sarcini si graficul de prestare al acestui serviciu.

e Ofertantul trebuie sd prezinte 4 variante de meniuri sdptaménale de sezon pentru copii, luand ca medie
grupa de varstd 3-6 ani, pe perioada desfagurarii contractului.

o Ofertantul trebuie sd prezinte Documentul de Inregistrare sanitara veterinard si pentru siguranfa
alimentelor pentru activitatile din unitdtile de vénzare cu amanuntul, eliberat de Directia Sanitard
Veterinard si pentru Siguranga Alimentelor de Origine Animala.

e La data semnarii contractului prestatorul cAstigator va prezenta obligatoriu retetarele, care urmeaza a fi
folosite in desfagurarea serviciilor ce fac obiectul prezentei documentatii de atribuire. Retetarele vor
constitui anexi la contractul ce se va semna intre autoritatea contractanta si ofertantul declarat céstigator.

e La prepararea mancarurilor se vor folosi gramajele indicate in retetarele prezentate.

e Prestatorul trebuie sd respecte piramida alimentara pentru nutrifia copiilor si adolescentilor in functie de



necesarul caloric, grupe de alimente si grupe de varsta, pentru asigurarea cresterii si a unei stari de
sandtate si imunitate corespunzatoare.

Meniurile vor confine felurile de mancare propuse cu enumerarea ingredientelor si men{ionarea
gramajelor per categorii principale de alimente (carne, legume, cereale) care urmeaza a fi folosite la
prepararea acestora precum si lista cu alergeni prezeti in alimentele furnizate.

Prestatorul trebuie sd asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile sdptamanale, alte produse
prin substituire, numai in cazuri exceptionale si cu aprobarea prealabila a reprezentantului autoritétii
contractante la echivalentul valoric si nutrifional al celor inlocuite.

Prestatorul trebuie sa asigure conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative in vigoare pentru
depozitarea si pastrarea produselor agro-alimentare pentru prepararea si transportul hranei.

Prestatorul trebuie si intocmeasci la sfarsitul fiecarei luni pentru luna urmatoare patru variante de plan
meniu insofite de calculul caloriilor, continutul de lipide, proteine, glucide si gramajul zilnic al
categoriilor principale de alimente (carne, lactate, cereale, legume, leguminoase uscate, cartofi, peste,
zahar), care vor fi trimise centrelor beneficiare spre aprobare. La cererea beneficiarului, se vor prezenta
listele de alimente pe baza cdrora se servesc meniurile zilnice. Pe baza acestora se vor efectua cele 3
anchete alimentare anuale (februarie, mai, octombrie).

La realizarea “Planului menin” prestatorul trebuie sé ia in considerare urmédtoarele:

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

afectiunile, bolile, si indicatiile medicale;
anotimpul in care se aplica meniurile;

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

realizarea unor preparate cu gust bun, miros placut, agreate de catre cei care le consuma;

preparatele si fie consistente si sa dea senzafie de satietate;

preparatele sd fie variate atét prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinard folosita.

eventualele observatii despre preparate preferate sau mai pufin preferate vor fi aduse la cunostin{a
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 contractantd prin persoanele desemnate de
directorul unitafii de invafamant.

Prestatorul va prezenta la livrare procesul verbal de receptie al hranei insotit de declaratia de
conformitate si calculul caloriilor si gramajul pe portie. Nu se va distribui hrana fard avizul personalului
de specialitate si/sau directorului unitéfii de invatamant. In cazul constatarii unor deficiente in prestarea
serviciilor, acestea se vor comunica imediat, n scris, prestatorului.
Dac# vreunul din produsele livrate nu corespunde conditiilor prevazute in legislatia sanitard, achizitorul
are dreptul sa-1 respingd, iar prestatorul are obligafia, fard a modifica pretul, de a inlocui produsele
refuzate si de a face modificérile necesare pentru ca pe viitor produsele sa corespunda 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 directorul unitafii de Invitamant vor avea dreptul sa
sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat si inlocuiascid alimentele sau hrana
neconforme cu alta/altele corespunzitoare, firi a pretinde pliti suplimentare pentru aceasta, in
termen de maxim 2 (doua) ore de la primirea notificdrii. 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 prejudiciului cauzat.

Cantitatile constatate lipsa, daca vor exista, vor fi acoperite in termen de maxim 1(una) ora de la dat
primirii notificarii.

Prestatorul are obligatia 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 corespunzitor, in spaiu frigorific special destinat si adecvat acestui scop, dotat cu termometru
si grafic de temperatura actualizat de persoana responsabild desemnata.

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

In cazul aparitiei unor imbolnaviri sau suspiciuni de imbolnaviri cu transmitere digestiva la pescolarii
care au servit masa, acestia vor putea preprezenta in caz de litigiu, o asa numita “contraprobd”

[n situatia nerespectérii de cétre personalul propriu a masurilor referitoare la prevenirea gi combaterea
bolilor transmisibile, ct si a normelor sanitar—veterinare, prestatorul va suporta dupa caz sanctiuni
administrative, contraventionale sau penale.

Prestatorul are obligatia sa permitd membrilor desemnati ai comisiei de monitorizare ai serviciului de
catering, constituitd de autoritatea contractantd avand ca atributiuni respectarea prevederilor contractuale



de citre partile contractante, ct si a prevederilor legale, normele sanitar-veterinare si de igiena legate de
obiectul contractului, a caror identitate va fi adusd la cunostinfa prestatorului in scris sa efectueze
periodic i inopinat controale la sediul prestatorului unde se prepard hrana.

B. CERINTE PRIVIND TRANSPORTUL

o

Transportul hranei va fi asigurat de catre prestator cu mijloacele sale de transport fara modificarea
pretului din propunerea financiard, pana la sediul autoritdtii contractante.

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizafe de catre
organele/organismele de specialitate din subordinea Ministerului Sanatatii sau alte ministere. In acest
sens, ofertantul trebuie si prezinte autorizafia sanitar-veterinara pentru mijloacele de transport,
produse alimentare de origine animala si nonaniniali, eliberati de DSP, DSV sau de regii proprii
ale altor ministere. Aceste dotari vor fi mentinute curate si in bune condifii pentru a proteja alimentele
de contaminare si trebuie, unde este necesar, sé fie create conditii pentru a permite o curdfire adecvatd
si/sau dezinfectie. Mijloacele de transport si recipientele folosite vor fi supuse dezinfectiei, conform
normelor epidemiologie in vigoare.

Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipiente din inox inchise ermetic, care s
pastreze temperatura alimentelor - vase izoterme, separat pentru fiecare fel de mancare si separat pentru
fiecare grupa de copii.

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

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

Pe parcursul derularii contractului, operatorul economic are obligatia de a mentine curate si in buna stare
de intretinere si functionare vehiculele utilizate pentru indeplinirea contractului, astfel incat produsele
si fie protejate impotriva contaminarii si sd permita igienizarea. In acest sens prestatorul va prezenta
contractul de prestiri de servicii/declaratie pe propria raspundere privind igienizarea mijloacelor
de transport.

Pentru buna aprovizionare si indeplinirea solicitérilor beneficiarului, trebuie stabilit si respectat timpul
necesar pentru parcursul maginilor transportatoare de la punctul de lucru pana la sediul unitaii.

C. CERINTE PRIVIND IGIENA

Fiecare persoand/salariat care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor/hranei va mentine igiena
personald si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.

Personalul prestatorului care manipuleaza hrana la sediul autoritatii contractante, va avea controlul
medical periodic efectuat la zi si va fi dotat cu echipament de protectie adecvat. Numai acest personal,
avizat medical va putea distribui felurile de mancare, insofite de avizul de expeditie.

Controlul medical periodic al personalului care participd in mod direct la primirea, manipularea,
prelucrarea alimentelor precum si cel al personalului care participa la distribuirea hranei preparate se va
efectua de catre prestator in conformitate cu Normele de Protectie a Muncii pentru Unitdtile de
Alimentatie Publici si conform indicatiilor medicului de medicina a muncii, putand fi verificat de cétre
autoritate contractantd ori de céte ori aceasta considerd cé este necesar.

D. CERINTE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi protejate
impotriva oriciror contamindri probabile ce va face alimentele improprii consumului uman, periclitarii
sanatatii sau contaminarii in aga mod incét nu se vor putea consuma in acea stare. In particular, alimentele
trebuie amplasate si/sau protejate astfel incét sa 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 si nu prezinte risc pentru
sdndtate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite perioade limitate, In afara temperaturii
potrivite, atunci cand este necesar ca alimentele si se adapteze modalitafilor de preparare, transport,
depozitare, prezentare si servire. i

Se recomanda ca hrana pescolarilor si fie servita la aproximativ 30 minute de la preparare. In caz contrar,
ca trebuie mentinuti la o temperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana calda si la maxim 4
grade Celsius pentru hrana rece.

Este interzisd pastrarea alimentelor de la o masi la alta. Prestatorul are obligatia de a preleva probe
alimentare, de a le pastra 48 de ore si de a prezenta oricand achizitorului toate autorizatiile de funcfionare
si transport.



E. CERINTE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE

@

Deseurile alimentare trebuie colectate in containere incluse si etichetate, puse la dispozitie de prestatorul
de servicii de catering, aceste containere trebuie s fie de o constructie adecvata, pastrate intacte si ugor
de curitat si dezinfectat.

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

Prestatorul are obligatia evacudrii zilnice a deseurilor alimentare.

F. CERINTE SPECIFICE PRIVIND CAPACITATEA TEHNICA SI PROFESIONALA:

o principalele prestari de servicii catering in ultimii trei ani;
o precizarea partii/partilor din contractul de achizitie publica pe care intentioneaza sa o/le subcontracteze
o echipamentele cu care prestatorul va furniza serviciile, cat si echipamentele de rezervd, vor fi
conform legislatiei roméne in vigoare si standardelor europene.
o ofertantul trebuie sa execute la termenele legale si, ori de cate ori este nevoie, verificdrile
metrologice ale aparatelor de misurd si control utilizate.
SECTIUNEA VIII

CRITERIU DE ATRIBUIRE

Pretul cel mai scazut

SECTIUNEA IX

INFORMATII SUPLIMENTARE

« Serviciile se va adresa unui numér de aproximativ 210 prescolari, dupd cum urmeaza

Unitate scolara Beneficiari (prescolari) Durata contractului

Gadinita cu Program Prelungit
“Nikolaus Lenau” Timigoara, 130
str.General Eremia Grigorescu, nr.3

Data emiterii ordinului de incepere a
Serviciilor —10 noiembrie 2025

Gadinita cu Program Prelungit
“Nikolaus Lenau” Timigoara, sfr. 35
ITosif Nemoianu nr. 5

Data emiterii ordinului de incepere a
Serviciilor —10 noiembrie 2025

Gadinita cu Program Prelungit
“Franz Lukas” Timigoara, 45
str.Ghirlandei nr.2

Data emiterii ordinului de incepere a
Serviciilor —10 noiembrie 2025
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