PRIMARIA COMUNEI VERNESTI
Tel.: 0238/705.007, Fax 0238 / 705.017

Sediu: Sat Vernesti, Comuna Vernesti, Judetul Buzau
Cod postal 127675

Aprobat,
Primar,
Daniel NASTASE

CAIET DE SARCINI - SPECIFICATII TEHNICE PENTRU ATRIBUIREA CONTRACTULUI DE

Achizitie servicii de catering in cadrul Programului National "MASA SANATOASA"
pentru prescolarii si elevii Scolii Gimnaziale Candesti si ai Scolii Gimnaziale ,,Nicolae
Ioan Jilinschi”

Caietul de sarcini constituie ansamblul cerintelor pe baza carora se elaboreaza propunerea
tehnica de catre ofertanti. Cerintele impuse pot fi considerate minimale.

Orice oferta prezentata, care se abate de la prevederile Caietului de sarcini, va fi luata in
considerare, dar numai in masura in care propunerea tehnica presupune asigurarea unui
nivel calitativ superior cerintelor minimale din Caietul de sarcini.

Ofertarea de produse cu caracteristici inferioare celor prevazute in caietul de sarcini va fi
declarata neconforma si va fi respinsa.

Orice referire din cuprinsul prezentei documentatii de atribuire, prin care se indica o anumita
origine, sursa, productie, procedeu special, o marca de fabrica sau de comert, un brevet de
inventie si/sau o licenta de fabricatie se va interpreta ca fiind insotita de mentiunea "sau
echivalent".

Date generale

Autoritatea Contractanta: COMUNA VERNESTI

Obiectul achizitiei: Achizitie servicii de catering in cadrul Programului National "MASA
SANATOASA" pentru elevii Scolii Gimnaziale Candesti si ai Scolii Gimnaziale ,Nicolae Ioan
Jilinschi”

Finantare prin Programul National "MASA SANATOASA"



Valoarea estimata:
Valoare estimata maxima / portie: 13,76 lei fara TVA

Aceasta valoare estimata a fost calculata luand in considerare intrarea in vigoare de la
1.01.2023 a modificarilor la Codul fiscal, prin care se modifica TVA-ul aferent serviciilor de
catering, tinind seama de faptul ca valoarea maxima alocata/ beneficiar este de 15 lei cu
TVA.

Oferta nu poate depasi valoarea de 13,76 lei fara TVA/ portie.

Orice oferta care depaseste valoarea maximala de 13,76 / portie va fi respinsa ca
inacceptabila.

Valoare estimata totala: maxim 793.209,00 lei fara TVA, urmand ca, in cazul in care
programul va continua si in cursul anului 2026, contractul sa fie suplimentat cu alte
975.432,60 lei.

Numar estimativ portii / zi: 779

Numar de zile: 74 in cursul anului 2025, urmand ca, in cazul in care programul va continua si
in cursul anului 2026, contractul sa fie suplimentat cu alte 91 zile.

Numar de portii estimat a fi livrate: 57.646 in cursul anului 2025, urmand ca, in cazul in care
programul va continua si in cursul anului 2026, contractul sa fie suplimentat cu alte 70.889.

Durata contract: de la data incheierii, pana la finalizarea anului calendaristic 2025 cu
posibilitate de prelungire pina la finalul anului scolar 2025-2026.

SPECIFICATII TEHNICE MINIMALE

1.Caracteristici generale

Comuna Vernesti acorda, cu titlu gratuit, suport alimentar, sub forma de pachet alimentar,
in regim catering, servit in sala de clasa pentru prescolarii si elevii care frecventeaza cursurile
unitatii de invatamant preuniversitar de stat din Vernesti - Scolile Gimnaziale Candesti si
.Nicolae Ioan lJilinschi” Vernesti, in cadrul Programului National "MASA SANATOASA" pe
perioada desfasurdrii cursurilor in anul scolar 2025-2026, in conditiile stabilite de acest
Program si a legislatiei incidente in domeniu.

Pretul maximal/portie este de 13,76 lei fara TVA.

Se vor furniza (presta servicii de preparare pentru):

pachet alimentar pentru prescolarii si elevii care frecventeaza cursurile unitatii de
invatamant preuniversitar de stat din Vernesti, Scolile Gimnaziale Candesti si ,Nicolae Ioan
Jilinschi” Vernesti,

Pachetul alimentar va fi compus din:

- produse de panificatie din faina integrala (paine feliata sau batoane/chifle) - 80 g -
maximum 50% din greutatea totala a pachetului,



- produse din carne si/sau branzeturi / derivate din lapte 40 g - minimum 25% din
greutatea totala a pachetului

- legume (rosii, castravetj, salata sau alte produse similare) - 40 g - maximum 25% din
greutatea totala a pachetului.

La acestea se va adauga un fruct.

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

1.2. in situatia desfasurarii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului, conform
scenariilor de organizare si desfasurare a cursurilor prevazute de legislatia in vigoare,
produsele alimentare sunt livrate si distribuite zilnic elevilor care nu participa la cursuri in
unitatea de invatamant, conform deciziei la nivel local si cu respectarea prevederilor legale
in vigoare. (Conform punctului 1 lit b) de mai sus)

1.3. Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor anexa la propunerea tehnica
(Formular 10, sub forma de procent (fara detalii privind pretul), per portie, pe urmatoarele
categorii.

a) materie primg;
b) prepararea hranei;
c) distributie.

in cadrul procesului de selectie vor fi considerate ca indeplinesc criteriul de admisibilitate
acele oferte care aloca cel putin 60% din suma disponibila per beneficiar pentru achizitia
materiei prime.

Atentie !

Se solicita ca minim 60 % din suma disponibila per beneficiar sa fie alocat achizitiei
materiei prime. Ofertele care aloca un procentaj mai mic achizitiei materiei prime vor
fl considerate neconforme.

Avand in vederea formularea suma disponibila / beneficiar din cadrul HG nr. 1152/2022,
tinand cont de prevederile art. 17 din OG nr. 99/2020, privind marja de profit, defalcarea
costurilor va contine si profitul, care va fi inclus in calcul ori la prepararea hranei ori la
distributie, urmand ca, in anexa la formularul 11.1, parte a ofertei financiare, sa fie detaliat
atat cu ponderi cat si cu cifre, indicandu-se unde a fost inclusa si se va preciza ponderea.



Criteriul de atribuire:

In baza prevederilor HG nr. 1152/2022, cu respectarea prevederilor Legii 98/2016.
Criteriul de atribuire stabilit este cel mai bun raport calitate-pret.

Astfel:

1.  Pretul ofertei - factor financiar - 40 puncte

2. Ponderea materiei prime din pretul per portie - 40 puncte

Algoritmul de calcul pentru acordarea punctajului: FACTORI DE EVALUARE

1. Ponderea materiei prime in pretul total al unui meniu zilnic - 40 puncte
Direct proportional
Punctaj maxim factor: 40 puncte

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:
a) Pentru cea mai mare pondere a materiei prime in pretul total al unui meniu zilnic se acorda
punctajul maxim alocat, respective 40 puncte;
b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul Pmp(n) se calculeaza proportional, astfel:
Punctaj Pmp(n) = PMp (n) / Pmp max x 40 puncte, unde:
Pmp(n) = ponderea materiei prime in total valoare meniu zilnic pt oferta (n);
Pmp(max) = cea mai mare pondere a materiei prime in total valoare meniu zilnic din vreuna
din oferte;

2. Experienta personalului cheie - 20 puncte
Se acorda un punctaj maxim de 20 pct pentru asigurarea / experienta personalului cheie
minimal implicat in derularea contractului: Bucatar / bucatari calificati:
» Pentru 1 bucatar cu diploma de calificare si 1 ajutor de bucatar 0 puncte
» Pentru 2 bucatari cu diploma de calificare si 2 ajutoare de bucatar 5 puncte
» Pentru 3 bucatari cu diploma de calificare si 3 ajutoare de bucatar 10 puncte
» Pentru 4 bucatari cu diploma de calificare si 4 ajutoare de bucatar 15 puncte
» Pentru 5 bucatari cu diploma de calificare si 5 ajutoare de bucatar 20 puncte”

3. Pretul ofertei - 40 puncte
Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:
a) pentru cel mai scazut dintre preturile ofertelor admisibile se acorda punctajul maxim
alocat factorului de evaluare, respectiv 40 puncte.
b) pentru oricare alt pret ofertat, punctajul se acorda astfel: Punctaj Pret_oferta n = (Pret
min./Pret n) X 40 puncte.
Pret min si Pret n sunt preturi ofertate si se exprimd in lei (fara TVA)
Punctajul pentru fiecare factor de evaluare va fi calculat utilizand informatiile cuprinse in
oferta tehnica si financiara, dupa caz. in cazul in care, dupa aplicarea criteriului de atribuire,
doua oferte situate pe primul loc, prezinta punctaj egal, in vederea departajarii acestora,
Autoritatea Contractanta alege oferta cu cel mai mare punctaj obtinut pentru factorul de
evaluare cu cel mai mare punctaj. Daca nici astfel nu se poate face diferentierea, se
reintocmeste clasamentul in ordinea punctajelor obtnute la urmatorul factor de evaluare ca
si punctaj, si tot asa.



2. Evidenta cantitdtilor solicitate, distribuite si consumate

2.1. Fiecare unitate de invatamant beneficiara a programului-pilot va tine evidenta cantitatii
de produse consumate, mentionand categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea
per portie, numarul de portii si numarul de zile de scoala, precum si evidenta numarului de
copii.

2.2 Furnizorul / Prestatorul autorizat/inregistrat si  unitatile inregistrate/autorizate
sanitar- veterinar si pentru siguranta alimentelor vor pastra si vor prezenta organismelor de
control competente documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare
distribuite, precum si documentele care sa ateste calitatea si siguranta acestora, dupa caz;
unitatile de invatamant au obligatia de a pastra avizele de expeditie aferente fiecarei
distributii.

2.3 Lunar, autoritatea contractanta va realiza centralizarea cantitatii de produse consumate
per categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna
precedenta, pe care o va corela cu situatia existenta la furnizor.

Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare mentionate la pct.
1 vor pastra documentele justificative pe o perioada de cel putin 3 ani, incepand de la
sfarsitul anului intocmirii acestora.

Precizare: portiile vor fi livrate zilnic la sediul Scolii Gimnaziale Vernesti, din Comua Vernesti,
judetul Buzau, in intervalul orar precizat in anexa 2 la prezentul caiet de sarcini requlament.

3. Calitatea produselor

Produsele alimentare trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al
Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare, cu modificarile si completarile ulterioare.

Produsele lactate - unt, branzeturi trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (UE) nr.
1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a
unei organizari comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor
(CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr. 1.234/2007 ale Consiliului;
SR 1286/A1/1997 - Branzeturi cu pasta oparita - cascaval.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza, gluten sau
alte probleme de natura medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul
specialist. Tipul de hrana de regim si cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de
furnizare, fiind specificate pentru fiecare scoala si elev.

Daca, la nivelul unitatii, vor fi inregistrate cereri formulate in baza prevederilor art. 1 alin. 3
din OUG nr. 105/2022 si in conformitate cu prevederile art. 2 alin 3 din normele
metodologice de aplicare a prevederilor OUG nr 105/2022,prescolarii si elevii respectivi vor



beneficia de produse alimentare adecvate situatiei lor (medicale sau religioase), in limita
valorii zilnice stabilite pentru un pachet alimentar/meniu/elev.

Precizari: Portiile vor fi pregatite si preparate de catre ofertant in cantitatile si continutul
calori stabilit prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare, Ordinul nr. 1563/2008
pentru aprobarea listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor
care stau la baza unei alimentatii sandtoase pentru copii si adolescenti, respectiv Legea
123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa, asigurandu-se ca meniul sa fie variat.

Pentru asigurarea unui meniu variat si sanatos, operatorul va fintocmi meniuri
saptamanale/luna care vor fi vizate de medicul unitatii de invatamant sau un medic
nutritionist.

Cerinte privind personalul

Fiecare persoana care lucreaza in zona de producere, manipularea si distributia produselor
alimentare sunt obiligate sa detina certificat de absolvire a unui curs de Notiuni alimentare
de igiena sau echivalent, conform Ordinului Ministrului Sanatatii si al Ministrului Educatiei,
Cercetarii Si Tineretului nr. 1225/5.031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru
organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor
fundamentale de igiena,cu modificarile si completarile ulterioare si fisa de aptituduni
specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform HG nr. 355/2007 privind
supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare. Deasemenea
orice lucrator trebuie sa mentina un grad ridicat de curatenie personala si trebuie sa poarte
imbracaminte adecvata, curata.

Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba analizele medicale la zi si sa
respecte regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare.

Controlul medical la angajare si periodic al personalului care participa in mod direct la
primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor si distribuirea hranei preparate, se va efectua
in conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru Unitatile de Alimentatie Publica si
indicatiilor medicului de medicina muncii, putand fi verificat de autoritatea contractanta.

Oricarui lucrator care sufera de o boala (leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese, toxiinfectii
alimentare etc.) sau este purtator al unei boli ce poate fi transmisa prin alimente, nu i se va
permite sa manipuleze alimente ori sa intre intr-un spatiu de manipulare a alimentelor, de
orice capacitate, daca exista posibilitatea de contaminare directa sau indirecta.

Operatorul economic va prezenta:

» o lista cu persoanele implicate in derularea contractului, din care unul sa fie calificat bucatar. Se va
atasa la propunerea tehnica documentul de calificare si documentul care atesta forma de

colaborare (contract de munca/ colaborare sau alte forme contractuale).

» Ofertantul trebuie sa detina document DSVA de inregistrare sanitar-veterinar si pentru

siguranta alimentelor pentru activitatea de catering valabila la momentul prezentarii.

» pentru mijlocul de transport al pachetelor alimentare se vor prezenta: autorizatia din care sa
rezulte faptul ca vehiculul este autorizat pentru transportul pachetelor alimentare ce fac obiectul
contractului (inregistrat sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor valabila la momentul

prezentarii);



> analize sanitare.

4. Sigurantd si perisabilitate microbiologica

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

a) ziua producerii pentru masa calda;
b) 24 de ore de la momentul ambalarii pentru sandviciuri.

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pastrarea produselor
alimentare in conditii de siguranta a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate
de catre beneficiar - unitatea de invatamant.

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

5. Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor catre unitatile scolare, respectiv elev
sau prescolar, dupa caz, numai cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate
sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

Precizare: Se solicita minim 1 vehicul pentru transportul produselor ce fac obiectul
contractului, depunandu-se in acest sens, ca si anexa la propunerea tehnica:

- Cartea de identitate a vehiculului,
- certificatul de inmatriculare cu ITP valabil la data limita de depunere a ofertelor,
- autorizarea /inregistrarea sanitar veterinara a vehiculului,

- 1n cazul in care nu reiese din CIV modalitatea de detinere a vehiculului, alte documente
care atesta modalitatea de detinere.

Livrarea se va face tinand cont de Regulamentul de organizare si functionare a Programului
National "MASA SANATOASA", in cadrul Scolilor Gimnaziale Candesti si ,Nicolae Ioan
Jilinschi” Vernesti, - Anexa nr. 2 la prezentul Caiet de sarcini.

6. Metode de testare si control

Produsele alimentare distribuite conform prevederilor Programului National "MASA
SANATOASA", se analizeazd doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor, care au metodele de analiza acreditate.

Precizare: In acest sens, contractantul va asigura analiza la laborator pe parcursul derularii
contractului, conform legislatiei in domeniu.

Persoaneleangajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt
obligate sa detina certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena sau
echivalent, conform Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiei, cercetarii si



tineretului nr. 1.225/5.031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si
certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de
igiena, cu modificarile si completarile ulterioare, si fisa de aptitudini specifice activitatii
desfasurate sau echivalent, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind
supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

Precizari: Se va anexa propunerii tehnice dovada absolvirii unui curs de igiena pentru
personal.

7. Ambalare, etichetare, marcare

Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscrise prin etichetare elementele
obligatorii 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.

Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscrise prin etichetare urmatoarele
elemente obligatorii:

a) denumirea produsului, de exemplu: sandvici cu sunca si rosii, sandvici cu unt, cascaval
si salata;
b) lista ingredientelor;

c) substante care provoaca alergii sau intolerante: sunt puse in evidenta printr-un set de
caracteristici grafice care le diferentiaza de restul ingredientelor;

d) cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente: sunca x%; cascaval y%;

e) cantitatea net3;

f)  data-limita de consum, sub forma: "expira la data de", cu inscrierea necodificata a zilei,
lunii si anului;

g) conditii de depozitare - se mentioneaza inclusiv intervalele de temperatura pentru
mentinerea parametrilor de calitate si siguranta ai produselor alimentare;

h)  declaratie nutritionala.

Etichetarea nutritionala trebuie sa contina urmatoarele elemente: valoare energetica,
grasimi,

Declaratie nutritionala 100 g

Valoare energetica Kj/kcal

Grasimi g, din care

Acizi grasi saturati g

Glucide g, din care




Zaharuri g

Fibre g

Proteine g

Sare g

Declaratia nutritionala se prezinta, in functie de spatiul disponibil, sub forma de tabel cu

numele aliniate, iar in cazul in care spatiul nu permite, declaratia este prezentata in format

liniar;

i) mentiune privind lotul; in cazul in care data-limita de consum se inscrie sub forma zi,
luna, an, nu este necesara inscrierea lotului;

j)  elemente de avertizare, astfel: "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT";

k) denumirea/numele si adresa operatorului economic din sectorul alimentar imputernicit
cu informarea consumatorilor.

in cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei "produs alimentar
preambalat" trebuie indeplinite urmatoarele cerinte:

a) pentru cele distribuite de unitatile de alimentatie publica, se va indica la livrare, printr-
un document scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care
provoaca alergii sau intolerante, o mentiune privind lotul, respectiv data producerii si
sintagma "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT"(n.n. masa calda in regim catering);

b)  pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masa calda, lista meniului afisata la
loc vizibil va contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele
care provoaca alergii sau intolerante.

Cerinte privind capacitatea tehnica si profesionala

Ofertantul trebuie sa detina document DSVA de inregistrare sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor pentru activitatea de catering valabil la momentul prezentarii.

1. Ofertantul trebuie sa asigure personalul de specialitate calificat minim necesar
pentru indeplinirea prestatiilor.

2. Ofertantul trebuie sa dovedeasca capacitatea de productie prin detinerea de utilaje
si echipamente tehnice specializate si performante in domeniul restaurant.

3. Normele de protectia muncii, de prevenire si stingere a incendiilor, precum si cele
de protectia mediului sunt cele prevazute de legislatia in vigoare.

4. Certificat Constatator eliberat de ORC din care sa reiasa corespondenta obiectului
de activitate cu obiectul contractului - in original, copie legalizata sau copie.
Obiectul contractului trebuie sa aiba corespondent in codul CAEN din Certificatul
Constatator emis de ONRC. Codul CAEN corespunzator obiectului contractului
trebuie sa fie autorizat. Informatiile cuprinse in Certificatul Constatator trebuie sa fie
reale/actuale la data limita de depunere a ofertelor.



Certificate privind lipsa datoriilor restante, cu privire la plata impozitelor, taxelor sau
a contributiilor la bugetul general consolidat si la bugetul local;

Cazierul judiciar al operatorului economic si al membrilor organului de administrare,
de conducere sau de supraveghere al respectivului operator economic, sau a celor
ce au putere de reprezentare, de decizie sau de control in cadrul acestuia, asa cum
rezulta din certificatul constatator emis de ONRC / actul constitutiv;

Experienta similara: Se vor prezenta ca experienta similara la nivelul a cel mult trei
relatii contractuale ce fac obiectul contractului si a caror valoare cumulata
reprezinta cel putin 750.000,00 lei, fara TVA.

Modul de intocmire a propunerii tehnice

Ofertantul are obligatia sa prezinte propunerea tehnica in conformitate cu toate specificatiile
tehnice continute in Caietul de sarcini si va cuprinde urmatoarele:

8.

9.

Propunerea tehnica va contine minim informatiile solicitate in modelul de
propunere tehnica- Formular nr.10 si 10.1;

Declaratie pe proprie raspundere prezentata in numele asocierii de catre asociatul
desemnat lider, din care sa reiasa ca, in intocmirea ofertei s-a tinut cont de
conditiile de mediu, sociale si cu privire la relatile de munca si ca acestea se vor
respecta pe toata durata de indeplinire a contractului de servicii. Informatii detaliate
privind reglementarile care sunt in vigoare la nivel national si se refera la conditiile
de munca si protectia muncii, securitatii si sanatatii in munca, se pot obtine de la
Inspectia Muncii sau pe saitul http://www.inspectmun.ro/legislatie/legislatie.html.
Informatii privind reglementarile care sunt in vigoare la nivel national si se refera la
conditiile de mediu, se pot obtine de la Agentia Nationala pentru Protectia Mediului
sau de pe site-ul: http://w\wv.anpin.ro/web/"uest/legishitie (Formular nr. 2).

10. ANEXE Se solicita urmatoarele documente ca anexa la propunerea tehnica:

Formular nr. 10.1 detaliere procentaj

Documente vehicul pentru transportul produselor ce fac obiectul contractului,
depunandu-se in acest sens, ca si anexa la propunerea tehnica:

Cartea de identitate a vehiculului,
certificatul de inmatriculare cu ITP valabil la data limita de depunere a ofertelor,
autorizarea / inregistrarea sanitar veterinara a vehiculului,

in cazul in care nu reiese din CIV modalitatea de detinere a vehiculului, alte
documente care atesta modalitatea de detinere.

Dovada absolvirii unui curs de igiena pentru personal,

Grafic de livrare.



Anexa 1 la Caietul de sarcini

NORMELE MINIME OBLIGATORII
ce 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 nu trebuie sa
contina aditivi sau alte substante acceptate peste limitele stabilite de legislatia in vigoare.

2. Uleiul necesar prepararii se utilizeaza o singura data, fiind un ulei de calitate superioara.
3. Ceapa pregatita in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se inabusa cu apa.
4. Sarea iodata utilizata nu trebuie sa contina antiaglomeranti sau orice alt aditiv.

5. Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite, de exempluy, la
masa de pranz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale, ca de exempluy,
supa cu galusti si friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume.

6. Evitarea mancarurilor care solicita un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a
caror combinatie produce efecte digestive nefavorabile, cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu
compot.

7. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Ouale se recomanda a fi servite ca
omleta la cuptor si nu ca ochiuri romanesti sau prajite.

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

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

10. 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.

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



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

1. ciorba de legume;

2. supade pui cu legume;

3. ciorba de vacuta cu legume;

4. legume cu piept de pui la gratar;

5. mancare de mazare cu piept de pui;

6. pilaf cu legume si ficatei de pui;

7. piure de morcov cu gratar de pui;

8. piure de cartofi cu piept de curcan;

9. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

10. ghiveci de legume cu pui;

11. orez cu legume si pui la tava;

12. sufleu de broccoli cu branza;

13. cartofi gratinati cu piept de pui la gratar;

14. tocana de legume cu orez brun;

15. piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume;

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

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

18. dovlecel umplut cu branza la cuptor;

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

20. macaroane cu branza;

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

22. quinoa cu legume;

23. 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;

25. un fruct intreg.



REGULAMENT PROPRIU

de organizare si functionare a Programului National "MASA SANATOASA", la nivelul
Scolii Gimnaziale Candesti si ai Scolii Gimnaziale , Nicolae Ioan Jilinschi”

Alegerea suportului alimentar

in urma hotararii Consiliului de Administratie al Scolii Gimnaziale Candesti si al Scolii
Gimnaziale ,Nicolae Ioan Jilinschi” s-a ales ca varianta livrarea unui suport alimentar in
cadrul Programului National "MASA SANATOASA":

pachet alimentar conform prevederilor art. 9 alin (4) din Regulamentul-cadru de organizare
si functionare a unitatii de invatamant preunivesitar, aprobat prin Ordin de ministru nr.
4183/2022. care se afla in situatia desfasurarii cursurilor prin intermediul tehnologiei si a
internetului, sau 1si desfasoara activitatea prin mijloace alternative, altele decat tehnologia si
internetul, conform scenariilor de organizare si desfasurare a cursurilor prevazute in Ordinul
ministrului educatiei si al ministrului sanatatii nr.5338/2015/2021.

Asigurarea conditiilor de primire, receptie si distribuire a produselor alimentare ce constituie
suportul alimentar

La nivelul scolii, prin Hotarare a Consiliului de Administratie se vor numi cadrele didactice,
care, coordonate de directorul unitatii, vor fi responsabile cu distribuirea hranei din cadrul
Programului-pilot de acordare a unui suport alimentar pentru prescolarii si elevii din unitate.

Specificatii tehnice pentru procedurile de furnizare si distribuire a produselor alimentare
pentru prescolari si elevi, au fost stabilite in respectul Normelor metodologice din 16.09.2022
de aplicare a prevederilor Ordonantei de urgentd a Guvernului nr. [05/2022 privind aprobarea
continudrii programului-pilot de acordare a unui suport alimentar pentru prescolarii si elevii
din 350 de scoli

Evidenta prezentei elevilor: in fiecare dimineata pana la ora 8:30, se va centraliza prezenta
prescolarilor si a elevilor,

Coordonatorul local va face comanda suportului alimentar pentru ziua respectiva la firma
furnizoare, zilnic pana la ora 9:00.

De asemenea, pe langa comanda pentru portiile din ziua respectiva, se va transmite si o
precomanda estimativa pentru portiile din ziua urmatoare.

Receptia si distributia hranei din cadrul suportului alimentar.

Se va asigura transportul si distributia zilnica a produselor alimentare din unitati
autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si  pentru siguranta alimentelor, in conditii
igienico-sanitare si de siguranta a alimentelor, potrivit legislatiei in vigoare, la Scoala
Gimnaziala Vernesti,



Receptia si distribuirea suportului alimentar sub formd de pachet alimentar, pentru elevii
prezenti la scoald.

Pachetul alimentar, in regim catering, va fi receptionat in intervalul orar 10:00- 11:00, de
catre responsabilii numiti.

Responsabilii distribuie hrana copiilor din salile de clasa.
Copiii servesc pachetul alimentar cu respectarea masurilor igienico-sanitare, la ora 11:10
Personalul nedidactic dezinfecteaza zilnic salile de clasa dupa servirea mesei.

Receptia si distributia suportului alimentar sub formd de pachet alimentar, in situatia
suspendarii cursurilor cu prezenta fizica, de catre responsabilii numiti cu distribuirea hranei,

Responsabilii cu distribuirea hranei, transmit numarul de elevi care participa online la orele
de curs, firmei ce furnizeaza pachetul alimentar, zilnic pana la ora 9:00

Pachetul alimentar va fi ridicat, zilnic, in intervalul orar 10:30-11:00 de la masina care-1
transporta, din fata unitatii scolare de catre elev sau reprezentantul legal al acestuia.

Cadrele didactice responsabile vor distribui pachetul alimentar elevilor/reprezentantilor
legali, consemnand intr-un tabel, preluarea acestuia

Receptia produselor alimentare va fi consemnata zilnic de catre responsabilii numiti, prin
completarea formularelor de raportare periodice

Recipientele de unica folosinta se colecteaza in saci speciali

La nivelul unitatii se elaboreaza si se transmite inspectoratului scolar un raport lunar cu
privire la derularea Programului National "MASA SANATOASA".

Scoala Gimnaziala Vernesti are obligatia de a pastra avizele de expeditie aferente fiecarei
distributii.
Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza sau alte

probleme de natura medicala - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul
specialist.

Tipul de hrana de regim si cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de furnizare,
fiind specificate pentru fiecare elev.

Dirigintii, invatatoarele si educatoarele au solicitat parintilor sa informeze unitatea scolara cu
privire la restrictiile alimentare, raspunsul fiind consemnat intr-un proces verbal de luare la
cunostinta.

Siguranta si perisabilitate microbiologica

Data-limita de consum al produselor transportate de la furnizor catre unitatile scolare va fi
de:

- in ziua producerii pentru masa calda;

- 24 de ore pentru pachetul alimentar



Distribuirea alimentelor se va face numai de catre persoane care detin certificat de absolvire
a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena, conform Ordinului ministrului sanatatii si al
ministrului educatiei, cercetarii si tineretului nr. 1225/5031/2003 privind aprobarea
Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind
insusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificarile si completarile ulterioare, si fisa
de aptitudini specifice activitatii desfasurate, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007
privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.



