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Privind achizitionarea de servicii de catering
pentru copiii beneficiari ai serviciilor oferite de Centrul de zi Rozmarin

Cod CPV 55520000-1

Directia de Asistentd Socialda Targu Mures reprezinti institutia publica. aflatd in subordinea
Consiliului Local al Municipiului Targu Mures, avénd obiectiv implementarea masurilor de asistentd
sociala in domeniul protectici persoanelor varstnice. persoanelor cu handicap. copilului, familiei,
persoanelor singure. persoanelor fird addpost, precum si a oricdror persoane aflate in nevoie. Centrul de zi
Rozmarin este un serviciu subordonat Directiei de Asistenta Sociald Targu Mures. Scopul serviciului social
Centrul de zi Rozmarin este acordarea beneficiilor de asistenta sociala pentru sustinerea copilului si familiei
prin care se asigurd mentinerea, refacerea si dezvoltarea capacitatilor copilului si a parintilor sii, pentru
depasirea situatiilor care ar putea determina separarea copilului de familia sa, precum si prevenirea
abandonului scolar din motive economice, a marginalizirii si excluderii sociale prin realizarea pe timpul
zilel a unor activititi de consiliere psihosocialad si suport emotional, supraveghere, ingrijire, educare si
dezvoltare timpurie. asistentd medicald. dupad caz, suport pentru dezvoltarea abilitdtilor pentru viatd
independenta, socializare si petrecerea timpului liber, reintegrare comunitard, orientare vocationald.
constientizare si sensibilizare a populatiei, oferire de masa calda.

PREAMBUL

Prezentul caiet de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire si constituie ansamblul
cerintelor pe baza carora ofertantul participant la procedura isi va elabora propunerea in vederea atribuirii
contractului de achizitie publica de servicii de catering - pregatirea, prepararea si livrarea zilnica a hranei
pentru copii, la sediul Centrului de zi Rozmarin din strada Ludusului, nr. 29, Targu Mures.

Organizarea si desfasurarea procedurii de achizitie se va desfasura conform prevederilor cuprinse in:
- Legea nr. 98/2016, privind achizitiile publice;
- HG nr. 395/2016, privind aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la
atribuirea contractului de achizitie publicad /acordului cadru din Legea 98/2016 privind achizitiile publice;
- Regulamentul de Organizare si Functionare al Directiei de Asistentd Sociald Targu Mures, aprobat prin
HCL nr. 154/ 30.07.2020;
- H.G. nr. 904/2014 pentru stabilirea limitelor minime de cheltuieli aferente drepturilor previzute de art.
129 alin. 1 din Legea nr. 272/2004 privind protectia si promovarea drepturilor copilului;
- Legea nr.143/2022 (art. 1) pentru modificarea si completarea art. 129 din Legea nr. 272/2004 privind
protectia si promovarea drepturilor copilului si pentru stabilirea unor masuri de asistentd sociald, conform



cirora cuantumul alocatiei de hrana pentru copiii din serviciile de zi publice si pentru copiii $i tinerii pentru
care s-a stabilit o misurd de protectie speciala intr-un serviciu public de tip rezidential, pentru copiii aflati
in case de tip familial, precum si pentru mamele protejate in centre maternale este de 22.00 de lei.

I. DATE GENERALE

[.1 Autoritatea contractanti: Directia de Asistentd Sociala Targu Mures cu sediul in Targu Mures. str.
Gheorghe Doja, nr. 9, telefon 0365 430 859, cod fiscal 39906612.
[.2 Sursa de finantare: bugetul local.

II. OBIECTUL PROCEDURII

I1.1 Obiectul procedurii este incheierea unui contract de achizitie publicad privind prestarea serviciilor de
catering, respectiv pregitirea, prepararea si livrarea zilnica a hranei pentru copiii Centrului de zi Rozmarin,
incepand cu data semnarii contractului, conform bugetului aprobat.

I1.2 Prestatorul se obligd si asigure zilnic pregétirea, prepararea si livrarea hranei pentru copiii care
frecventeaza programul Centrului de zi Rozmarin, in cantitatile si cu continutul caloric stabilit prin Legea
nr. 123/2008 si Ordinul nr. 1563/2008, pentru aprobarea listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si
scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sdnatoase pentru copii si adolescenti.

I1.3 Transportul gratuit al hranei la Centrul de zi Rozmarin. din strada Ludusului nr. 29, Targu Mures.

. CONSIDERATII GENERALE

HL 1 DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING:

III.1.1 Prestatorul trebuie s asigure zilnic pregéatirea. prepararca si livrarea hranei pentru un numdr
aproximativ de 100 de copii inscrisi in programul Centrului de zi Rozmarin. cu vérste cuprinse intre 3 si 10
ani.

II1.1.2 Hrana consté in douad mese pe zi: mic dejun., pranz cu 3 feluri (felul 1, felul 2, felul 3 desert/gustdricd)
pentru fiecare copil, incepand cu data semnarii contractului. exceptind weekendurile si perioadele in care
copiii nu frecventeaza centrul (sarbatori legale. concedii personal. perioade de igienizare a centrului).
III.1.3 Locul de servire a meselor va fi in incinta Centrului de zi Rozmarin din Targu Mures, str. Ludusului.
nr 29.

12, OBLIGATHLE PRINCIPALE ALE PRESTATORULUI

II1.2.1 Pregatirea, prepararea si livrarea hranei in fiecare zi lucratoare pentru beneficiarii Centrului de zi
Rozmarin din Tg-Mures. str. Ludusului, nr. 29.

I11.2.2 Asigurarea transportului gratuit al hranei beneficiarilor Centrului de zi Rozmarin.

[I1.2.3 Sa detina autorizatie DSV prestarii serviciilor de catering pentru spatiul in care isi desfisoari
activitatea.

[11.2.4 Sa detina mijloace de transport special amenajate si autorizate DSV, pentru mijlocul de transport cu
care se va face livrarea alimentelor necesare prepardrii hranei.
II1.2.5 Sa detina carnete de sanatate vizate la zi pentru personalul care asigura prepararea si livrarea hranei
copiilor la sediul Centrului de zi Rozmarin.
I11.2.6 Sa asigure prepararea hranei copiilor conform meniului stabilit.
111.2.7 Intocmirea planului de meniu va avea in vedere urmatoarele elemente:

- Realizarea unui raport optim intre principiile unei alimentatii de baza;

- Prepararea unor feluri de mancare cu gust si aspect apetisant, miros plicut, agreat de copii,

consistente care dau senzatia de satietate;
- S fie variate, atat prin felul produselor, ¢ét si prin tehnologia culinar;
- Sérespecte aportul caloric si nutritiv in conformitate cu recomandairile legislatiei in vigoare.



[11.2.8 Realizarea meniului si a portiilor de hrana ce vor fi pregatite si preparate de cétre prestator va fi in
cantitatile si avand continutul caloric stabilit prin normele de hrand prevdzute de legislatia in vigoare.
conform Ordinului nr.1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si
scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti.
Recomandiri:

- In realizarea. intocmirea meniului pentru copii. se va tine cont de principalii furnizori de energie ai
organismului (proteine, lipide. glucide). respectarea unor principii de baza prin asigurarea unei diversitati
alimentare, pe parcursul unei zile, de alimente din toate grupele si subgrupele alimentare;

- Asigurarea unei proportionalitti intre grupele si subgrupele alimentare, adicd un aport mai mare de
fructe. legume, cereale integrale, lapte si produse lactate, comparativ cu alimentele care au un continut
crescut de grasimi si adaos de zahar;

- Un aport corespunztor de proteine/zi prin consumul de carne. branza, produse lactate. oua dar si din
surse vegetale incluzand fasolea, lintea. produse din soia etc.:

- Un aport mai scazut de grasimi saturate (unt, unturd, carne grasd) si de zahr adaugat;

- Nu se recomanda glucide provenind din zahér rafinat, ci din fructe. cereale si legume. Organismul are
nevoie de elemente minerale, vitamine, cét si de apd, majoritatea venind odati cu alimentele:

- Pentru un aport echilibrat al factorilor nutritivi trebuie ca alimentele sa fie combinate intr-un anumit mod
si in anumite proportii, vor asigura o alimentatie colectiva adaptatd varstei, specificului activitatii si
anotimpului;

- Se va evita asocierea alimentelor din aceeasi grupd la felurile de mancare servite (de exemplu, la micul
dejun nu se va servi ceai cu paine si gem ci cu preparate din carne sau derivate lactate. in schimb; se poate
folosi. lapte cu paine si gem sau biscuiti; la masa de pranz nu se vor servi felurile 1 si 2 preponderent cu
glucide din cereale (de exemplu, supa de galuste si fripturd cu garnitura din paste fainoase, ¢i cu garnitura
din legume). La prepararea mancarurilor se vor folosi gramajele indicate conform prevederilor retetarelor.
- MAncarurile gen tocaturi sunt acceptate numai daca sunt prelucrate termic. Oudle se recomanda fierte,
omleti la cuptor si nu ca ochiuri préjite:

- Meniul va fi imbogatit cu vitamine si sdruri minerale prin folosire de salate din cruditati si adaugare de
legume frunze in supe si ciorbe:

-Nu se vor folosi creme de oud si friscd, maioneze. indiferent de anotimp:

(ANEXELE 1-5, Ordinul nr.1563/2008)

[11.2.9 Prestatorul va propune in oferta tehnica diferite variante de meniuri saptdménale. care sa respecte
toate cerintele previzute in prezenta documentatie si in legislatia aplicata (informatiile nutritionale care
constau in distributia macronutrientilor/masa, gramaje. calorii (kcal)).

[11.2.10 Firma de catering nu are voie si modifice numarul de portii si meniul stabilit, fara acordul autoritatii
contractante.

La sfarsitul fiecdrei siptimani, respectiv vineri. prestatorul si beneficiarul stabilesc de comun acord meniul
pentru siptamana viitoare i numarul de portii estimate. astfel incat prestatorul sa nu se gseasca in postura
de a nu-si indeplinii sarcinile contractuale, iar beneficiarul de a nu asigura hrana pentru toti copii prezenti
“n Centrul de zi Rozmarin. Meniul stabilit va fi semnat atit de prestatorul de servicii cét si de persoanele
responsabile cu urmarirea contractului din cadrul Directiei de Asistenta Sociald Targu Mures.

Hrana este pentru un numdr aproximativ de 100 de copii inscrisi in programul Centrului de zi. cu un
meniu prestabilit saptamanal si distribuit de luni pana vineri, respectandu-se numarul de calorii conform
legislatici in vigoare. Numérul portiilor este aproximativ, el fluctueaza in functie de numarul copiilor
prezenti la centru.



1.3 OBLIGATIILE ACHIZITORULUI

Achizitorul si/sau persoana desemnati pentru preluarea hranei copiilor al autoritatii contractante.
impreund cu administratorul firmei de catering stabilesc meniul saptamanal. tindnd cont de factorii
enumerati mai sus.

Comanda pentru numarul de portii necesare zilnic. se va face pana la ora 08:00 pentru pranzul din
ziua curentd, si pentru micul dejun din urmétoare zi.

In functie de modificarile intervenite in frecventa copiilor prezenti la Centrul de zi Rozmarin. autoritatea
contractanta isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua numarul de portii, fird modificarea pretului
unitar (Legea nr.143/2022 (art. I) pentru modificarea si completarea art. 129 din Legea nr. 272/2004 privind
protectia si promovarea drepturilor copilului si pentru stabilirea unor masuri de asistenta sociald, conform
cdrora cuantumul alocatiei de hrand pentru copiii din serviciile de zi publice si pentru copiii si tinerii pentru
care s-a stabilit o masurd de protectie speciala intr-un serviciu public de tip rezidential, pentru copiii aflati
in case de tip familial. precum si pentru mamele protejate in centre maternale este de 22,00 de lei) si fard
vreo notificare prealabild, ci numai prin precizirile cu privire la numarul de beneficiari cuprinse in comanda
lansata catre prestator.

Comanda zilnica se va face de catre persoana desemnata de autoritatea contractanti.

Personalul administrativ al autoritatii contractante are urmitoarele obligatii:

- Receptionarea serviciilor prestate in termenul convenit:

- Urmarirea si verificarea distribuirii alimentelor pe tot parcursul desfisurarii acestor activitati.

- In cazul in care sc constata abateri ce pot conduce la consecinte grave pentru sanitatea copiilor,
personalul administrativ va avea dreptul si opreasca servirea hranei. iar prestatorul va fi obligat sa
inlocuiasca alimentele sau hrana in cauzi cu altele corespunzdtoare. in decurs de 2 ore, fira a
pretinde plati suplimentare pentru aceasta.

- Si stabileasca programul de servire a mesei de luni pana vineri. de comun acord cu prestatorul.

- Achizitorul, prin reprezentantul siu, va comunica zilnic modificarile de portii ce vor trebui preparate
pentru ziua in curs,

- Achizitorul are obligatia sa plateasca pretul reprezentind contravaloarea serviciilor de pregitire.
preparare si servire a mesei de cétre prestator in termen de 30 de zile de la receptia facturii si a
documentelor justificative privind prestarea serviciilor.

14 GRAFICUL DE SERVIRE A MENIURILOR

Micul dejun se va servi la ora 07:50 si va reprezenta 157 din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si
va fi compusi din produse care se pot consuma nepreparate sau semipreparate. sub urmétoarele forme:

A) sandwich-uri cu produse din carne de vitd/porc/pui (suncd pui/porc/vita, salam. muschi file. pastrama
de pore/pui/vita. pateuri) + legume si o can cu ceai/lapte;

B) sandwich-uri pe bazi de produse lactate (branza, cagcaval. unt, iaurt) si ou + legume diversificate de
sezon si 0 cana cu ceai/lapte;

C) diverse produse de panificatie si patiserie. miere sau dulceturi bio + o cana cu ceai/lapte;

D) diverse budinci cu lapte din orez sau gris cu diverse toppinguri.

Masa de pranz se va servi la ora 12:15 si va reprezenta 507 din totalul alimentelor necesare unui copil pe o
zi, el va fi compus din 3 (trei) feluri de mancare + paine:

felul I - supe. ciorbe. supe creme:

Selul 2 - gritar. fripturi la tavi, peste, gulasuri, gustari calde, mamaliga cu branzi si smantana etc. +
garnituri si/sau salate (legume la grtar, piure de cartofi. legume fierte, sosuri. muréturi. salate etc.) :
felul 3 - deserturi: prajituri, tarte. fructe proaspete. compoturi, budincei, dulciuri de bucitarie. produse de
patiserie/cofetdrie preparate in laboratorul sau bucitiria proprie, biscuiti. etc.



Meniurile vor fi transportate si vor fi servite in vesela de unica folosinta.
Ofertantul va pregati meniuri pentru un numar aproximativ de 100 de copii incepand cu data semnarii
contractulut, cu posibilitate de prelungire prin act aditional.
Dupé servirea mesei de prinz, colectarea si transportul deseurilor alimentare (biodegradabile) si a
materialelor reciclabile (caserole, lingurite, pahare, etc) vor fi in sarcina prestatorului.
Tinand seama de caracterul limitat al resurselor naturale, reciclarea, valorificarea si eliminarea deseurilor
prezintd avantaje ecologice (inliturd poluarea mediului) si economice (economisirea de materii prime si
energie).
Colectarea, reciclarea si tratarea deseurilor, reprezinta o prioritate si se regiseste si in angajamentele
asumate de Romania fatd de uniunea Europeana. (O.U.G nr. 92 (A2023-04)
din 19 august 2021 privind regimul deseurilor).

IV PROPUNEREA TEHNICA

V. 1. TRANSPORTUL ALIMENTELOR SI PREPARAREA HRANEI:

Transportul alimentelor necesare preparérii meniurilor se va face doar cu mijloace de transport autorizate
sanitar-veterinare. autorizatia insotind in permanentd mijlocele de transport dotate corespunzitor. folosite
in scopul pentru care au fost autorizate, insotite de personal calificat. echipat corespunzitor si avizat
medical.

Operatorul economic trebuie sd prezinte lista dotdrilor ce urmeaza a fi folosite pentru indeplinirea
contractului:

- lada frigorifica cu capacitate de minim 50 I (minim 1 buc) pentru transportul alimentelor;

- autorizatia mijlocului de transport.

Fiecare angajat care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor/hranei, isi 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 prezenta un document care certificd ca este absolventul unui curs de
Notiuni fundamentale de igiena, conform Ordinului nr. 1225/5031/2003, in copie “conform cu originalul™.

IV.2 CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE:

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate si transportate, vor fi protejate impotriva
oricdror contamindri probabile ce pot face alimentele improprii consumului uman, periclitdrii sdnatatii sau
contaminarii. in asa mod incdt nu se vor putea consuma in acea stare. In particular. alimentele trebuie
amplasate si/sau protejate astfel incat sa se minimalizeze riscul contamindrii.

Se vor introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sd poata fi controlate si evitate.
Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a microorganismelor
patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care si nu prezinte risc pentru sanatate.
Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite perioade limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci
cind este necesar ca alimentele si se adapteze modalitatilor de preparare. transport, depozitare, prezentare
si servire.

Hrana beneficiarilor va fi servita la maxim 30 min. de la preparare. In caz contrar, ea trebuie mentinuti
la 0 temperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana calda si la max. 4 grade Celsius pentru hrana
rece.

Este interzisd pastrarea alimentelor de la 0 masd la alta.



1V.3 SIGURANTA SI PERISABILITATEA MICROBIOLOGICA

1. Pentru depozitare se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor alimentare in
conditii de igiend legal prevazute.
Produsele alimentare vor fi pastrate pand la servire in conditiile indicate de producitor, cu

(S

respectarea prevederilor legale.

3. Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate. afisate si transportate, vor fi
protejate Tmpotriva oricaror contamindri probabile, ce va face alimentele improprii consumului
uman, periclitarii sanatatii sau contamindrii in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea stare.
in particular, alimentele trebuie amplasate si/sau protejate astfel incat sd se minimalizeze riscul
contaminarii.

4. Toate alimentele si ingredientele folosite la pregatirea si prepararea hranei trebuie sa fie proaspete
pentru a nu pune in pericol sandtatea copiilor. Produsele intermediare si produsele finite, posibile
a fi mediu de dezvoltare a microorganismelor patogene sau de a forma toxine, trebuic mentinute la
temperaturi care sd nu prezinte risc pentru sanatate. Potrivit cu siguranta alimentelor. se vor permite
perioade limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci cind este necesar ca alimentele si se
adapteze modalitatilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire.

5. In cazul in care se constatd unele deficiente in prestarea serviciilor, acestea se vor comunica in scris
prestatorului.

6. 1In cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave cu privire la starea de
sanatate a beneficiarilor, seful de serviciu sau persoana desemnatd vor avea dreptul sa sisteze
distribuirea hranei. prestatorul va fi obligat sa inlocuiascd alimentele neconforme cu unele
corespunzatoare. fara a pretinde plati suplimentare pentru aceasta, in termen de 2 ore de la primirea
notificarii.

7. Daci deficientele nu sunt remediate in termenul stabilit. se va putea declansa procedura de reziliere
a contractului cu toate consecintele care decurg din aceasta.

IV.4 CERINTE PRIVIND IGIENA PERSONALA

* Fiecare persoand care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena personala si va purta
echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.

* Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba analizele medicale la zi §i sa respecte regulile
igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical periodic al personalului care participa
in mod direct la primirea. depozitarea. prelucrarea alimentelor, distribuirea si servirea hranei preparate. se
va efectua in conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru Unitatile de Alimentatie Publica si

conform indicatiilor medicului de medicina muncii. putand fi verificat de autoritatea contractanta. ori de
cate ori este cazul.

1V.5 CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA:

Operatorii economici interesati sd depuna oferta pentru servicii de catering vor intocmi oferta in
conformitate cu cerintele minime previzute in prezentul Caiet de sarcini, dar s1 din restul documentatiei de
atribuire.

Oferta trebuie sa contind propunerea financiari si propunerea tehnici detaliatd a serviciilor.
Elementele propunerii tehnice se vor prezenta detaliat si complet. pentru fiecare tip de serviciu solicitat in
parte. Pentru fiecare sortiment de produs se va mentiona gramajul pe o portie.

La intocmirea "Planului de meniu saptamanal" trebuie si se {ind seama de urmadtorii factori:



- in realizarea, intocmirea meniului pentru copii, se va tine cont de principalii furnizori de energie ai
organismului (proteine, lipide, glucide). respectarea unor principii de baza prin asigurarea unei diversititi
alimentare, pe parcursul unei zile, de alimente din toate grupele si subgrupele alimentare:

- sortimentul alimentelor prevazute in norma de hrana;

- anotimpul in care se aplica meniurile;

- preferintele beneficiarilor pentru anumite feluri de mancare:

- realizarea unor feluri de méancare cu gust apetisant. miros placut, agreate de citre copii;
- sa fie consistente si sd dea senzatie de satietate:

- sa tie variate atat prin felul produselor. cat si prin tehnologia culinara.

In acest scop vor fi elaborate cel putin 2 variante ale "Planului de meniu saptiménal” si asigurarea
serviciilor de catering, respectiv pregatirea, prepararea si livrarea zilnicd a hranei pentru copiii Centrului de
zi Rozmarin, precum si colectarea deseurilor, resturilor alimentare.

Ofertantul are obligatia prelevarii de probe, la sediul unititii beneficiare, din fiecare fel de mancare
conform legislatiei in vigoare, care se vor pastra 48 de ore de la data prelevarii in recipiente
corespunzatoare, sigilate si etichetate corespunzétor, in spatiul frigorific special destinat si adecvat acestui
scop, dotat cu termometru si grafic de temperaturd actualizat de persoana responsabild desemnata.

IV.6 DECLARATIE PE PROPRIA RASPUNDERE
Ofertantul isi asuma obligatia de a presta serviciul de preparare a hranei copiilor in concordanta cu normele
de protectie a muncii, de prevenire si stingerea incendiilor, precum si cele de protectia mediului.

V.PROPUNEREA FINANCIARA

V.1 FACTURAREA SERVICIILOR PRESTATE:

Tariful (pretul) unitar pentru prestarea de servicii la destinatia finala va fi exprimat in lei. fard TVA.,
numai cu doud zecimale (dou cifre dupa virguld). In cazul propunerilor financiare care contin preturi
(tarife) cu mai multe cifre dupa virgula se vor lua in considerare, pentru departajare. numai primele doua
cifre. Propunerea financiara (oferta) va fi elaborata, in mod obligatoriu, cu respectarea datelor si conditiilor
din prezentul Caiet de sarcini.

Ofertantul va elabora propunerea financiara tindnd cont de alocatia de hrana stabilita, conform art.
1 din Legea nr. 143/2022 pentru modificarea si completarea art. 129 din Legea nr. 272/2004 privind
protectia si promovarea drepturilor copilului si pentru stabilirea unor masuri de asistentd sociald. la valoarea
de 22.00 lei cu TVA pe zi/beneficiar.

Propunerea financiard va fi intocmita la preturi si valori fara TVA.

Facturarea serviciilor prestate se va face lunar in baza documentelor de predare-primire Iintocmite la
livrarea zilnica si a comenzii transmise zilnic de citre autoritatea contractantd. Factura va fi Tnsotitd de un
centralizator al comenzilor si tabel centralizator cu numar de portii zilnice.

La solicitarea expresd a autoritatii contractante, ofertantul are obligatia de a prezenta copii dupa
documentele legale de achizitionare a produselor livrate sub forma de alimente nepreparate sau preparate
ca hrand pentru beneficiarii autoritatii contractante (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, certificate
sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate, alte avize, etc.).

Plata serviciilor se va face in termen de 30 de zile calendaristice de la data inregistrarii facturii la
registratura Directiei de Asistentd Sociala Targu Mures si va fii decontatd prin ordin de plata.

Pe perioada implementarii contractului, autoritatea contractantd poate modifica cerintele (perioada, locul
de desfasurare, etc.). dar cu anuntarea in prealabil a operatorului economic cu cel putin 20 zile lucratoare
inainte de modificarea perioadei si a locului de desfasurarea a activitatilor.



V.2 DURATA CONTRACTULUIL:
Durata contractului este pand la 31.12.2023. cu posibilitatea de prelungire prin act aditional pentru maxim
4 lunt, in functie de fondurile bugetare aprobate cu aceasta destinatie.

V.3 PRETUL CONTRACTULUI:
Pretul unitar al serviciilor de catering la valoarea de 22.00 lei cu TVA pe zi/beneficiar riméane ferm pe toata
perioada deruldrii acestuia, nu se accepta actualizarca/ajustarea preturilor unitare ofertate, modificarea

pretului unitar fiind posibila doar in cazul unor modificari legislative.
Autoritatea contractantd are dreptul de a suplimenta sau diminua cantitatile de servicii prestate in raport cu
numarul prescolarilor si a scolarilor prezenti la centru in ziua efectuirii comenzii.

VL. DOCUMENTELE PENTRU CALIFICAREA OFERTEI

In vederea calificarii. ofertantii depun obligatoriu urmatoarele documente:

VLI. Certificat de inregistrare cu datele de identificare ale ofertantului, in copie lizibild cu mentiunea
“conform cu originalul ™.

VL.2. Actul constitutiv al operatorului economic. din care s reiasa codul CAEN corespunzitor activititii de
alimentatie.

VL3. Certificat fiscal privind obligatiile fiscale catre bugetul de stat, eliberat de catre Directiile ANAF. din
care sd reiasd ¢d ofertantul nu inregistreaza debite scadente lunii anterioare deschiderii ofertelor. Acest
document trebuie depus in original sau copie lizibila cu mentiunea. “conform cu originalul™ si trebuie
sa fie valabil la data deschiderii ofertelor.

VI4. Certificat fiscal privind achitarea obligatiilor fiscale citre bugetul local. eliberat de catre UAT unde
isi desfasoara activitatea, din care sa reiasd cd ofertantul nu inregistreaza debite scadente lunii
anterioare deschiderii ofertelor. Acest certificat trebuie depus in original sau copie lizibild cu
mentiunea “conform cu originalul™ si trebuie sa fie valabil la data deschiderii ofertelor.

VLS. Sa prezinte autorizatie D.S.P. si D.S.V. in copie conform cu originalul pentru spatiul in care isi
desfidsoara activitatea.

VL6. Dovada ca ofertantul detine mijloc de transport echipat si dotat corespunzator pentru transportul
hranei. autorizat DSV pentru transportul marfurilor perisabile. in copie lizibila cu mentiunea.
“conform cu originalul ™.

VII. MODUL DE PREZENTARE AL OFERTEI

VIL.T Operatorii economici au dreptul de a transmite oferta numai pana la termenul limita stabilit pentru
depunerea ofertelor. Aceasta se va depune la registratura Directiei de Asistentd Sociald Targu Mures din
str. Gheorghe Doja. nr. 9, camera 8 la parter.

VIL.2 Propunerea tehnica si propunerea financiara vor i transmise impreund cu documentele de calificare.
Aceste documente vor fi sigilate intr-un plic, iar pe plic se va face mentiunea ..Servicii de catering pentru
Centrul de zi Rozmarin™, denumirea si adresa operatorului economic.

VIL3 Oferta depusa la o altad adresd decit cea stabiliti sau dupé expirarea datei si orei limitd pentru
depunere, se returneazi nedeschisa.

VII.4 Se accepta transmiterea acestor date prin e-mail doar daca sunt autentificate cu semnatura digitala
autorizata.

VILS5 Orice solicitare. informare. notificare trebuie sa fie transmisa in scris.

VIL6 Ofertantul care nu respecti cerintele de participare din Caietul de sarcini va fi descalificat de citre
autoritatea contractanta.



VIL.7 Se solicita operatorilor economici sd procedeze la numerotarea de la prima la ultima pagina a tuturor
paginilor din cadrul ofertei, din cadrul documentelor de calificare si din cadrul celorlalte documente care
insotesc oferta. astfel incat acestea sa poata fi identificate in mod facil.

VIL.8 Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul, conform legii, de a solicita clarificdri in legaturd cu oferta
depusa astfel incét adjudecarea ofertei castigitoare sa se facd pe baza justificirilor prezentate de catre
ofertant.

VIL9 Ofertantul isi asuma raspunderea pentru veridicitatea si legalitatea datelor si documentelor prezentate.

VIII. CRITERIILE DE ATRIBUIRE

VIIL1 In conformitate cu prevederile art. 187 din Legea 98/2016 criteriul utilizat pentru stabilirea ofertei
castigitoare din punct de vedere economic este: “cel mai bun raport calitate — pret”.

Avand in vedere ca decontarea prestarii de servicii se va face avand la baza nivelului alocatiei zilnice
de hrana prevazuta de H.G. nr. 904/2014 pentru stabilirea limitelor minime de cheltuieli aferente drepturilor
prevazute de art. 129 alin. 1 din Legea nr. 272/2004 privind protectia si promovarea drepturilor copilului si
art. 1 din Legea nr. 143/2022 pentru modificarea si completarea art. 129 din Legea nr. 272/2004 privind
protectia si promovarea drepturilor copilului si pentru stabilirea unor masuri de asistenta sociala, cuantumul
alocatiei de hrand pentru copiii inscrisi la Centrul de zi Rozmarin este stabilita la valoarea de 22.00 lei cu
TVA pe zi/beneficiar, TVA inclus.

Pentru criteriul financiar se vor acorda doar 20 puncte, factorii de evaluare referitoare la aspecte
calitative ale serviciilor de catering avand un punctaj de 80 puncte.

VIII. 2 Criteriul de atribuire financiar - punctaj financiar = 20 puncte.

Pentru valoarea de 20,18 lei fara TV A/zi/beneficiar se acorda 20 puncte.

Pentru valoarea de 22,00 lei/zi/beneficiar, ofertantul nu este platitor de TVA pentru serviciile prestate. se
acorda 0 puncte.

VIII. 3 Punctajul tehnic se acorda astfel:

Nr. Criteriu de atribuire Punctaj tehnic
crt.
I Personalul tehnic angajat cu diplome de specialitate 20 puncte
2 Planul de meniu saptimanal 40 puncte
3 Mijloc de transport autorizat sanitar-veterinar 10 puncte
4. Colectarea si transportul deseurilor alimentare (biodegradabile) 10 puncte
si a materialelor reciclabile (caserolelor, linguritelor, paharelor)
Total 80 puncte

e In cazul criteriului de evaluare - Personal tehnic angajat - se va acorda punctaj maxim ofertantului
care dispune de minim 4 angajati. respectiv:

- 1 persoand cu certificat de bucdtar acreditat de Ministerul Muncii si Ministerul Educatiel (10
puncte).

- 2 ajutori de bucatar (5 puncte).

-1 persoani responsabila de livrarea alimentelor la sediul autoritatii contractante (5 puncte).
Dovada personalului tehnic angajat se va face prin: prezentarea de atestate profesionale, extras Revisal.
contract de munca.

e In cazul criteriului de evaluare - Planul de meniu sdptiménal - se va acorda punctaj maxim
ofertantului care va avea varietatea cea mai mare a meniului, care sa respecte toate cerintele
previazute in prezenta documentatie i in legislatia aplicata (informatiile nutritionale care constau in
distributia macronutrientilor/masa, gramaje, calorii (kcal). asigurarea necesarului zilnic de calorii si
substante nutritive pentru copiii cu intervale de varste cuprinse intre 3 si 10 ani. in acest scop vor fi
elaborate cel putin 2 variante de meniu (40 puncte).



e In cazul criteriului de evaluare -Mijloc de transport autorizat- se va acorda punctaj maxim
ofertantului care sd respecte toate cerintele prevazute in prezenta documentatie si in legislatia
aplicata (10 puncte).

e incazul colectdrii si transportului deseurilor alimentare (biodegradabile) si a materialelor reciclabile
(caserole. lingurite. pahare. etc.). (10 puncte)

VIII.4 Dupd calcularea punctajului total pentru fiecare din ofertele admisibile, comisia de evaluare va
intocmi clasamentul acestora in ordinea descrescitoare a punctajului total obtinut calculat. contractul
urmand a fi atribuit operatorului economic clasat pe primul loc.

Director Executiv Adjunct, Sef serviciu,
Todoran Corina Gheorghita4tugenia- Danicla





