COMUNA BUNESTI SE APROBA,
JUDETUL VALCEA '
NR. 4778/09.06.2026

CAIET DE SARCINI

PRIVIND ACHIZITIA DE SERVICII DE CATERING PENTRU PRESCOLARII $SI ELEVII
DIN STRUCTURA SCOLII GIMNAZIALA BUNESTI, COMUNA BUNESTLJUDETUL
VALCEA IN CADRUL PROGRAMULUI NATIONAL ,,MASA SANATOQASA*

DETALIEREA SPECIFICATIILOR TEHNICE CERINTE MINIME OBLIGATORII

CAPITOLUL 1. - INFORMATII GENERALE

Prezentul Caiet de sarcini face parte integranti din Documentatia de atribuire si constituie
ansamblul cerintelor pe baza cirora ofertaniul participant la procedurd isi va elabora oferta sa, in
vederea atribuirii contractului de achizitii publice avdnd ca obiect prestarea serviciilor de catering
pentru prescolarii si elevii din structura Scolii Gimnaziale Bunesti, comuna Bunesti, judetul Vélcea, in
cadrul Programului National “Masa sanatoasa”

Procedura de atribuire aplicata este “Norme proprii pentru servicii Anexa 2B”, cu aplicarca
criteriului de atribuire: “CEL. MAI BUN RAPORT CALITATE -PRET”, in conditiile Legii 98/2016
privind achizitiile publice, actualizatia si ale Hotararii nr. 395/2016 pentru aprobarea Normelor
metodologice de aplicare a prevederilor referitoare atribuirea contractului de achizitic
publica/acordului cadru din Legea 98/2016 privind achizitiile publice, actualizatd.

Initierea procedurii de atribuire se va realiza prin Publicitate pe site-ul Autoritatii Contractante,
respectiv prin iransmiterea spre publicare a unui anunt de participare, insotit de documentatia de
atribuire.

Derularea procedurii de achizitie se va realiza intr-o singura etapa, fara derularea etapei de

licitatie electronica.

CAPITOLUL II - CONDITH SI CERINTE GENERALE
2.1. Descrierea serviciului de catering- CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli
Achizitia de servicii de catering pentru scoli se include in categoria contractelor de achizitie

publica care au ca obiect servicii sociale si alte servicii specifice, prevazute in anexa nr.2 a Legii




98/2016 privind achizitiile publice si va contribui la livrarea de hrana pentru copii in cadrul unitailor
de invatamént din structura Scolii Gimnaziale Bunesti, comuna Bunesti, judetul Vilcea.

In perioada septembrie 2026~ decembrie 2026, prestatorul trebuie sd asigure zilnic pregatirea,
prepararea si livrarea hranei pentru un numar de 194 beneficiari ai sistemului de invitaméant din
structura Scolii Gimnaziale Bunesti, comuna Bunesti, judetul Vélcea.

Suportul alimentar trebuie sa respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar si ale Ordinului ministrului sanatatii publice nr.
541/2025 pentru pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentafii sdndtoase pentru copii si adolescenti in unititile de
invatamént preuniversitar.

De asemenea, se vor respecta normele minime obligatorii in pregatirea mesei pentru prescolari
si elevi prevazute in anexa nr. 2 la H.G. nx. 1171/2025.

Suportul alimentar trebuie produs in unitati inregistrate/autorizate sanitar-veterinar si pentru
siguranta alimentelor §i se distribuie sub forma ambalata, in conformitate cu prevederile legale in
vigoare privind igiena si siguranta produselor alimentare, conform prevederilor pct. 8 din anexa nr. 3 la
H.G. nr. 1171/2025, fiind transportat numai cu mijloace de transport autorizate/inregistrate sanitar-
veterinar si pentru siguranta alimentelor.

Propunerea tehnica trebuie sa indeplineasca cerintele minimale din specificatiile tehnice
aferente caietului de sarcini, acestea fiind considerante obligatorii.

Serviciile de catering ofertate trebuie sa indeplineasca cerintele prevazute in descrierea din
caietul de sarcini, considerate necesare pentru asigurarea cerintelor tehnice si profesionale asumate prin
contract. Cerintele sunt obligatorii pentru toti ofertantii si nu ii absolva pe acestia de responsabilitatea
de a realiza si alte sarcini necesare pentru executarea contractului la un standard de calitate
corespunzator.

Ofertarea de servicii de catering cu caracteristici tehnice inferioare, neconforme cu cele
prevazute in caietul de sarcini atrage descalificarca ofertantului, in termenul art. 137 alin. (1) din
Hotararea 395 peniru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare la
atribuirea contractului de achizitie publica/acordului-cadru din Legea 98/2016 privind achizitiile
publice, potrivit caruia “Comisja de evaluare are obligatia de a respinge ofertele inacceptabile si
neconforme”. In acest sens, orice oferta prezentata va asigura conditiile minimale din prezentul caiet
de sarcini, urmand a fi luata in considerare in cazul in care propunerea tehnica presupune asigurarea

unui nivel calitativ superior cerintelor minimale.




Este obligatoric intocmirea propumerii tehmice astfel incat, in procesul de evaluare,
informatiile din propunerea tehnica sa permita idetificarea facila a corespondentei cu cerintele din
Caietul de sarcini.

Propunerea financiara trebuie sa fie corelata cu elementele propunerii tehnice si sa permita
indeplinirea contractului de achizitie, la parametrii cantitativi si calitativi solicitati prin caietul de
sarcini, in conditiile legal reglementate de legislatia in vigoare.

Pretul inclus in propunerea financiara va fi estimat in lei, fird TVA, cu specificarca TVA
separat, fara a depasi valoarea estimata comunicata prin anuntul de participare. In cazul in care pretul
firi TVA, inclus in propunerea financiara, depaseste valoarea estimata, comunicata prin anuntul de
participare, oferta este considerata inacceptabila.

Clasamentul ofertelor se stabileste prin ordonarea crescatoare a punctajelor obtinute de fiecare
ofertant.

Oferta castigatoare va fi oferta de pe primul loc, respectiv oferta cu punctajul cel mai mare , in
acord cu prevederile art. 139 din HG 395/2016.

fn cazul in care doud sau mai multe oferte sunt clasate pe primul loc, cu punctaje egale,
departajarea se va face avind in vedere punctajul obtinut la factorii de evaluare in ordinea
descrescatoare a ponderilor acestora. fn situatia in care egalitatea se mentine, autoritatea contractanti
are dreptul s solicite noi propuneri financiare, si oferta castigitoare va fi desemnata cea cu propunerea
financiard cea mai micd.

Este declarata castigatoare oferta care indeplineste punctajul cel mai mare in urma aplicarii
criteriului de atribuire “CEL MAI BUN RAPORT CALITATE-PRET”

Atribuirea contractului se va face cu respectarea cuantumului alocatiei zilnice de hrand ce va
fi stabilit prin contractul de servicii catering dar nu mai mult de 16,50 lei, inclusiv TVA. Sumele
ofertate vor include o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatoarele categorii:

a) materie prima;

b) prepararea hranei;

c) distributie.

in cadrul procesului de selectic vor fi preferate si considerate ¢ indeplinesc criteriul
privind cel mai bun raport calitate-pret acele oferte care aloca:

» cel putin 40% din suma disponibild per beneficiar pentru achizitia materiei prime
5> cel mult 30% din suma disponibila per beneficiar pentru prepararea hranei
> cel mult 30% din suma disponibila per beneficiar pentru distributie.

Pretul ofertei este ferm.




Portiile vor fi pregatite si preparate de cétre ofertant in cantité‘gile si continutul caloric stabilit
prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare si a principiilor care stau la baza unei
alimentatii sinitoase si vor respecta cerintele prevazute de Regulamentul (UE) nr. 1.169/2011 al
Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu
privire la produsele alimentare, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1.924/2006 si (CE) nr.
1.925/2006 ale Parlamentului Furopean 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.

Oferta declarata castigatoare conform criteriului de atribuire stabilit trebuie sa indeplineasca
toate specificatiile tehnice minime obligatorii, asa cum au fost acestea stabilite in caictu! de sarcini.

Operatorii economici pot fi exclusi din procedura de achizitii publice/pot fi urmariti in justitie
in temeiul legislatiei nationale in cazuri grave de declaratii false atunci cand au completat documente
de calificare referitor la informatiile furnizate privind absenta motivelor de excludere, indeplinirea
criteriilor de calificare sau a factorilor de evaluare si/sau nu au fost in masura sa prezinte documentele
justificative.

Orice operator economic interesat are dreptul de a solicita clarificari privind documentatia de
atribuire, in termenul stabilit prin anuntul de participare.

Raspunsurile la solicitarile de clarificari vor fi depuse la sediul Autoritatii Contractante si vor fi
transmise cu cel putin 3 zile inainte de termenul stabilit pentru depunerea ofertelor (in acord cu
prevederile art.161 alin (2) din Legea 98/2016).

Denumirea autoritatii/entitatii contractante: COMUNA BUNESTI

Persoanele cu functie de decizie din cadrul autoritiitii contractante cu privire la organizarea,
derularea si finalizarea procedurii de atribuire sunt:

a) Radi Viorel- Primar comuna Bunesti;

b) Vaduva Dumitru — administrator public comuna Bunesti;
¢) Filea Camelia-Magdalena - secretar general UAT;

d) Zotica Elena Dorina - consilier superior;

e) Nitascu Ion - consilier achizitii publice;

f) Popescu Ion Valentin — Consilier Local;

g) Ciobotea Liliana-Elena— Consilier Local;

h) Copaceanu Dumitru-- Consilier Local;

i) Balaban Gabriela Alunita — Consilier Local;




j) Radi Mihail Sebastian - Constantin— Consilier Local;
k) Zotica Catalin Gheorghe — Consilier Local;
1) Mihai Gheorghita-- Consilier Local;
m) Radu Gabriel — Consilier Local;
n) Radu Ion — Consilier Local;
o) Statie Maria - Consilier Local;
p) Mutu Claudia - Consilier Local
Persoane/date de contact: Nitascu lon, tel/fax: 0250774490, e-mail: bunesti@vl.e-adm.ro.
Adresa sediului social: sir. Principald nr. 1, sat Titireci, comuna Bunesti, judetul Valcea, cod
postal 247275
Adresele de livrare a suportului alimentar, care const in masa calda, in regim catering: Scoala
Gimnaziali Bunesti, comuna Bunesti, judetul Vilcea.
Informatii despre proiectul in baza caruia se realizeaza achizitia: Conform H.G. nr. 1171/2025
privind instituirea Programului national ,,Masa sanatoasa®.
La nivelul scolii mai sus mentionate, numérul total al prescolarilor si scolarilor care beneficiaza
de masa calda este
v' 194 in perioada septembrie 2026 - decembrie 2026
Procedura de achizitie: Achizitia de servicii de catering peniru scoli se realizeaza prin
procedura proprie pentru servicii Anexa 2B. Procedura se deruleaza conform “norme proprii pentru
servicii Anexa 2B”, cu aplicarea criteriului de atribuire : “CEL MAI BUN RAPORT CALITATE -
PRET”, in conditiile Legii 98/2016 privind achizitiile publice si ale Hotararii nr. 395/2016 pentru
aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor referitoare atribuirea contractului de
achizitie publica/acordului cadru din Legea 98/2016 privind achizitiile publice.
Locatia prestarii serviciilor: Scoala Gimnaziald Bunesti, comuna Bunesti, judetul Vélcea.
Tip contract: Contract de prestari servicii de catering pentru scoli
Obicctul contractului de achizitie este reprezentat de “achizitia de servicii de catering peniru
scoli”, respectiv pregatirea, prepararea si livrarea zilnica a hranei sub forma de masa calda, pentru un
numar de 194 prescolari si scolari ai Scolii Gimnaziale Bunesti, judetul Vilcea in perioada septembrie
2026- decembrie 2026.
COD CPV aferent achizitiei: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli
Prestarea de servicii de catering are ca obiect serviciile sociale si alte servicii specifice,

prevazute in anexa nr.2 a Legii 98/2016 privind achizitiile publice.




Durata contractului/perioada de prestare a serviciilor de catering: Durata contractului de
prestare a serviciilor: de la data semndrii contractului de achizitie, péni la data de 31 decembrie 2026,
cu exceptia vacantelor scolare, a zilelor de weekend si a sarbatorilor legale.

Perioada de prestare a serviciilor de catering va acoperi, in total, 69 zile de scolarizare, in
perioada septembrie 2026- decembrie 2026.

Numarul suportului alimentar, care consti in masa calda, in regim catering, care vor face
obiectul contractului: 1 suport alimentar, care constd in masa calda, in regim catering /zi/persoana; 194
meniuri masa calda, in regim catering /perioada septembrie 2026- decembrie 2026.

Autoritatea contractanta are dreptul de a modifica cantitatile de servicii, respectiv meniurilor de
masa calda, in raport cu numarul beneficiarilor prezenti, fara modificarea tarifului (pretului) unitar

pentru prestarca de servicii la destinatia finala, in limita fondurilor bugetare alocate.

Compozitia suportului alimentar, care constii in masa calda, in regim catering

Meniurile cu masa calda vor include

Felul 1 de mancare calda (ciorba, supa, bors, etc)

Felul II de mancare preparata calda.

Paine

Desert/Fruct

NORMELE MINIME OBLIGATORII care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru
prescolari si elevi _

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust
in cazal 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 acesie mancaruri trebuie sa respecte
legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi adaugati in alimente.

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

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

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

5. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Ouale se recomanda a fi servite ca

omleta la cuptor.




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

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

8. Mancarea livrata trebuie gatita in dimincata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

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

NOTA:

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

1. ciorba de legume;

2. supa de pui cu legume;

3. ciorba de vacuta cu legume;

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

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

6. pilaf cu legume si ficatei de pui;

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

8. piure de cartofi, salata cu piept de curcan;

9. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

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

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

12. sufleu de broceoli cu branza;

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

14. tocana de legume cu orez brun;

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

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.

Livrarile meniurilor de tip masa calda, vor avea loc astfel:

1. Raportat la numirul de beneficiar/zi/an, acesta are urmatoarele particularititi:

Caracteristici Cantitati
Pret/portie 16,50 lei, inclusiv TVA
Numir portii/zi in perioada septembrie 2026-decembrie 2026 194
Numir zile activitate didactici in perioada septembrie 2026- 69

decembrie 2026

Total valoare estimati/zi in perioada septembrie 2026-decembrie | 3.201,00 lei, inclusiv TVA
2026
Total valoare estimate contract (lei cu TVA) 220.869,00 lei, inclusiv TVA

2. Structurat pe module de inviitimént, in anul 2026, structura anului seolar este
urmaétoarea:
» perioada septembrie 2026- decembrie 2026:
- Septembrie 2026 — 18 zile;
- Octombrie 2026 — 16 zile;
- Noiembrie 2026 — 20 zile;
- Decembrie 2026 — 15 zile.
Total zile de cursuri perioada septembrie 2026- decembrie 2026 = 69 zile
3. Numirul de beneficiari (prescolari si scolari), situatia se prezinta astfel:
Perioada septembrie 2026- decembrie 2026
v 27 = prescolari
v 93 = scolari ciclul primar
v" 74 = scolari ciclul gimnazial
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.

Total = 194 beneficiari masa caldi in perioada septembrie 2026- decembrie 2026.




Toate preparatele vor fi insotite de o declaratie de conformitate intocmita conform legii, prin
care prestatorul isi asuma respectarea conditiilor privind meniurile cu masa calda care vor fi distribuite
beneficiarilor

Ofertantul va preciza in oferta financiard numdirul de portii livrate gratuit, respectiv cite o
portie pentru fiecare zi, ce se va constitui zilnic, pentru o perioada de 48 ore de la livrare, drept proba

de mancare.

3. Prestarea serviciilor de catering - Conditii si termene de livrare

3.1. Condittile de livrare:

Meniurile cu masa calda vor fi livrate in temeiul contractului si numai in baza notelor de
comanda zilnice emise de fiecare unitate de invatamant in parte.

In nota de comanda se vor preciza informatii privind: numarul de meniuri cu masa calda,
numarul de beneficiari/categorii (numar de copii prescolari, numar de copii primar, numar de copii
gimnazial), persoana de contact si alte informatii care vor fi considerate necesare. In situatia in care nu
va fi comunicata o nota de comanda, va ramane valabila nota de comanda transmisa anterior.

Acest program va putea fi modificat i adaptat, in mod corespunzator, in functie de necesitatile
si la cerinta motivatd a beneficiarului. Programul va fi anuntat in scris la inceputul activitdtii si, ori de
cate ori el va suferi modificari, pe parcursul deruldrii contractului.

Meniurile la livrare trebuie sa fie insotite de urmatoarele documente:

v’ aviz de insotire a marfii;
v’ procesul verbal de receptie a hranei;
v certificat de calitatea sau declaratic de conformitate;

3.2. Termen de solicitare a comenzii:

Comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va
transmite prestatorului zilnic, pand la orele 08:30; va contine numarul de portii pentru fiecare regim
alimentar (normal/dieta medicald), in cazul in care acesta se impune, pe baza Listelor zilnice de
prezentd a prescolarilor §i elevilor din structura Scolii Gimnaziale Bunesti, comuna Bunesti, judetul
Vilcea.

fn functie de modificarile intervenite in frecventa persoanelor beneficiare ale serviciului de
catering, autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a suplimenta sau diminua numarul de portii,
fard modificarea prefului unitar i fard vreo notificare prealabila, ¢i numai prin precizdrile cu privire la

numirul de beneficiari cuprinse in comanda lansaté cétre prestator.




Livrarile vor putea incepe odata cu incheierea contractului conform comunicarilor primite de la
beneficiar, conform cu prevederile caietului de sarcini, anexi la contract.
In situatia in care nu va fi comunicata o nota de comanda, va ramane valabila nota de comanda
transmisa in ziua anterioara.

Pe perioada derularii contractului, autoritatea contractanta sau un imputernicit al acesteia
(insitutia de invatamant) isi rezerva dreptul de a comanda meniuri cu masa calda in functie de
necesitati, astfel incat prestarea serviciilor de catering scolar sa se adapteze cantitativ numarului de

copii prezenti la cursuri.

3.3. Termen de prestare a serviciilor de catering:

Prestarea/livrarea serviciilor de catering se va efectua o singura data in fiecare zi, la ora 10:50,
la Scoala Gimnaziala Bunesti, comuna Bunesti, conform notelor de comanda, stabilite conform
caietului de sarcini.

Nota: Beneficiarul isi rezerva dreptul de a modifica orarul de servire a hranei, cu obligatia de a

anunta prestatorul cu 48 de ore inainte de data de livrare.

4. Cerinte privind transportul si ambalarea hranei

Transportul hranei se va face de catre contractant, cu mijloacele de transport proprii, dotate
corespunzator, autorizate sanitar-veterinar pentru transportul hranei, de catre organele competente.

Contractantului ii revine sarcina de a ambala hrana transporatata astfel incit aceasta sd faca
fata, fara limitare, la conditiile din timpul transportului, astfel incat sa ajungd in buna stare la destinatia
finala.

Prestatorul poarta intreaga responsabilitate pentru transportul in conditii optime a meniurilor
alimentare cu masa calda la adresa de livrare specificata in caietul de sarcini cat si de calitatea
acestora.

In timpul transportului, prestatorul are obligatia manipularii si utilizarii de ambalaje
corespunzatoare.

Documentele care vor insoti livrarea/distribuirea la locul de prestare a serviciilor de catering scolar:

Prestatorul trebuie sa prezinte pentru fiecare livrare/transport ale meniurilor cu masa calda cu
urmatoarele documente:

a) Aviz de expeditie

b} Declaratie de conformitate

¢) Procesul verbal de receptie a hranei.




Toate preparatele vor fi insotite de o declaratie de conformitate intocmita conform legii. Prin
declaratia de conformitate se va asuma conformitatea serviciilor de catering scolar cu prevederile
legale si adaptarea acestora la categoriile de beneficiari mentionati in nota de comanda adresata
prestatorului.

Ambalarea si distribuirea suportului alimentar, care constd in masa calda, in regim catering se
va realiza in ambalaje de unica folosinta astfel incat sa fie asigurata respectarea normelor de igiena
sanitar-veterinara.

Ambalarea si distribuirea suportului alimentar, care constd in masa calda, 1n regim catering se
va face individual pentru fiecare beneficiar, astfel incat sa se pastreze temperatura optima pentru
consum. Recipientele utilizate pentru transportul alimentelor vor fi supuse dezinfectiei conform
normelor epidemiologice in vigoare.

Raspunderea si riscurile pentru hrana expediata, pe timpul transportului, apartin prestatorului.

Serviciile de ambalare, transport si distribuire a suportului alimentar, care consta in masa calda,

in regim catering vor fi incluse in pretul final.

5. Receptia si distribuirea meniurilor cu masa calda

Receptia meniurilor cu masa calda aferenta serviciilor de catering pentru scoli se va realiza in
fiecare zi de prestare a serviciilor.

Receptia serviciilor, respectiv receptia meniurilor cu masa calda livrate se va realiza de caitre
beneficiar (institutia de invatamant), in momentul livrarii meniurilor, prin semnarea avizului de
expeditie zilnic.

Procesul verbal lunar de receptie a suportului alimentar, care constd in masa calda, in regim
catering se va realiza in baza centralizarii avizelor de expeditie aferente serviciilor prestate in luna
respectiva. Procesul verbal lunar de receptie a hranei va fi semnat de catre prestator si de catre
beneficiar.

Procesul verbal lunar de receptie va avea urmatoarele anexe:

1. Lista meniurilor propuse pentru fiecare zi de servicii, intocmita de prestator

2. Avize de expeditie aferente serviciilor prestate in luna rspectiva, in care se consemneaza
zilnic: varianta de masa calda, numarul meniurilor livrate, semnaturile partilor.

Prestatorul va asigura distribuirea suportului alimentar, care constd in masa calda, in regim
catering la locul de livrare cu personal propriu, avizat medical si echipat corespunzator, astfel incat sa

fie asigurata respectarea normelor de igiena sanitar-veterinara.




Distribuirea meniurilor cu masa calda nu se va realiza fara receptionarea prealabila a acesteia
de catre persoana imputernicita din partea autoritatii contractante. Cantitatile constatate lipsa in urma
verificarilor efectuate vor fi acoperite in cel mai scurt timp. Daca in urma receptionarii suportului
alimentar, care constd in masa calda, in regim catering se constata ca prestatorul nu isi indeplineste, din
culpa sa, obligatiile asumate prin contract, pentru oricare din specificatiile tehnice care se constata
abateri, care pot conduce la consecinte grave pentru starea de sanatate a beneficiarilor, personalul
desemnat de institutia de invatamant va avea dreptul sa sisteze distribuirea hranei.

Prestatorul va fi obligat sa inlocuiasca alimeniele sau hrana in cauza cu alta/altele
corespunzatoare, in termen de maxim 2 (doua) ore de la primirea notificarii
Prestatorul va suporta toate costurile aferente inlocuirii meniurilor cu masa calda necorespunzatoare,

beneficiarul neputand fi considerat responsabil pentru cheltuielile respective.

6. Cerinte specifice privind alimentele

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate si transportate, vor fi protejate
impotriva oricaror contaminari, care pot face alimentele improprii consumului uman si pot periclita
sanatatea umana.

Produsele intermediare si produsele finite trebuie mentinute la temperaturi care sa nu prezinte
risc pentru sanatate. Pentru asigurarea calitatii alimentelor, se vor permiie pericade limitate, in afara
temperaturii potrivite, atunci cand este necesar ca alimentele sa se adapteze modaljtatilor de preparare,
transport, depozitare, prezentare si servire.

Se recomanda ca hrana beneficiarilor sa fie servita la o temperatura optima pentru consum.

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

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

Ofertantul are obligatia prelevarii de probe, la sediul unitatii beneficiare, din fiecare mediu
conform legislatiei in vigoare. Zilnic, o proba recoltata din fiecare meniu, va fi pastrata in frigider 48
de ore de la data prelevarii in recipiente corespunzatoare, sigilate si etichetate corespunzator, in spatiu
frigorific special destinat si adecvat acestui scop. Recoltarea probelor se face doar in recipiente

sterilizate prin fierbere si etichetate conform legii.




In situatia nerespectarii de catre personalul propiu a masurilor referitoare la prevenirea si
combaterea bolilor transmisibile, cat si a normelor sanitar-veterinare, prestatorul va suporta dupa caz

sanctiuni administrative, contraventionale sau penale.

7. Cerinte privind igiena personalului:

Fiecare persoana care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor trebuie sa mentina un grad
ridicat de curatenie personala si trebuie sa poarte imbracaminte adecvata, curata.

Prestatorul care lucreaza la prepararea hranei are obligatia de a efectua controalele medicale
{(analizele medicale) ale angajatilor conform legislatiei in vigoare (Declaratie pe propria raspundere );

Persoanele angajate In producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt
obligate sa detind certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena sau echivalent,
conform Ordinului ministrului sanatatii si al ministrului educatiel, cercetarii si tineretului nr.
2209/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a
personalului privind insugirea notiunilor fundamentale de igiens, 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.

8. Informatii privind valoarea estimata, conditii, termene si modalitati de plata

Valoarea estimata a unui meniu de masa calda: 16,50 lei, inclusiv TVA/meniu masa calda

Tariful (pretul) unitar al meniului cu masa calda include serviciile de pregatire, transport si
distribuire a meniurilorla locul de implementare.

Valoarea totala estimata a contractului de achizitie: 220.869,00 lei, inclusiv TVA.

Numarul de meniuri de masa caldi care vor face obiectul contractului: 1 (una) masa
calda/zi/persoana:

v 13.386,00 meniuri de masa calda/perioada septembrie 2026- decembrie 2026

Autoritatea contractanta are dreptul de a modifica cantitatile de servicii, respectiv numarul

meniurilor, in raport cu numarul beneficiarilor prezenti, fara medificarea tarifului(pretului) unitar

pentru prestarea de servicii la destinatia finala, in limita fondurilor bugetare alocate.

9. Conditii de facturare si plata
Facturarea serviciilor prestate se va face o data pe luna in baza proceselor verbale de receptie si

anexele acestora. Facturile vor reflecta cantitatile receptionate efectiv de autoritatea contractanta




confirmate prin procesele verbale de receptie. Plata facturilor se va face in In termen de 30 de zile de la
data inregistrarii 1a beneficiar.

Modalitate de plata: prin virament, in contul bancar al ofertantului, care va fi indicat in
contractul de prestari servicii de catering peniru scoli, in baza facturii emise, conform legislatiei in
vigoare de catre prestator pentru comenzile livrate si receptionate.

Plata se va face din bugetul alocat, fard ca achizitorul sa fie obligat sa faca plata din bugetul
propriu.

Pretul ramane ferm pe toata durata contractului. Pretul ramane ferm pe toata durata

contractului.

10. Penalitati

In cazul in care, din vina sa exclusiva, prestatorul nu isi indeplineste obligatiile asumate prin
contract, atunci autoritatea contractanta este indreptatita sa deduca din pretul contractului, ca penalitati,
o suma echivalenta cu o cota procentuala de 0,01% pe zi de iniarziere din valoarea serviciilor ce
trebuie prestate.

In cazul in care autoritatea contractanta nu onoreaza factuwile in termen de 30 de zile de la
epirarea perioadei convenite pentru plata facturii, atunci acesta are obligatia de a plati ca penalitati, o
suma echivalenta cu o cota procentuala de 0,01% pe zi de intarziere din plata neefectuata.

Obligatia de a plati penalitati (cu respectarea principiului tratamentului egal) se va realiza
astfel:

v Pentru autoritatea contractanta: suma echivalenta cu o cota procentuala de 0,01% pe zi
de intarziere din plata neefectuata
v Pentru prestator: o cota procentuala de 0,01% pe zi de intarziere din valoarea prestarii

nerealizate.

11. Garantia de buna executie
Pentru prezenta procedurd de atribuire nu se va solicita garanfie de bund execufie, In

conformitate cu prevederile art. 154 alin. (3) din Legea nr. 98/2016, actualizati.

CAPITOLUL III. CONDITII DE PARTICIPARE (CRITERII DE CALIFICARE)
31.SITUATIA PERSONALA A CANDIDATULUI SAU OFERTANTULUI
a. Ofertantul, tertii sustinatori si subcontractantii nu se afla in situatie de conflict de interese,

asa cum este aceasta definita in cadrul art. 59 si 60 din Legea nr.98/2016 privind achizitiile publice.




Se va completa Formularul nr.1 - “Declaratie privind evitarea conflictului de interese, conform
art.59,60 din Legea nr. 98/2016” — inclus in cadrul documentului “Formulare” — aferent documentatiei
de atribuire. Declaratia se va prezenta odata cudocumente de calificare de catre toti participantii la
procedura de atribuire (ofertant, asociat, subcontractant si tertul sustinator, dupa caz).

b. Ofertantul, tertii sustinatori si subcontractantii nu se afla in niciuna din situatiile de excludere
mentionate la art. 164, 165 si 167 din Legea nr. 98/2016.

Declaratia se va prezenta odata cudocumente de calificare de catre toti participantii la
procedura de atribuire (ofertant, asociat, subcontractant si tertul sustinator, dupa caz).

In conformitate cu prevederile art.59, 60, din Legea 98/2016 privind achizitiile publice,
autoritatea contractanta are obligatia de a exclude de la procedura orice operator economic aflat in una
dintre situatiile de mai sus (conflict de interese, excludere).

In cazul depunerii unei oferte in asociere, fiecare membru al asocierii are obligatia de a
demonstra indeplinirea cerintelor de mai sus.

Ofertantii straini vor prezenta orice documente edificatoare, eliberate de autoritati competente
din tara in care acestia sunt rezidenti.

Documentele se vor depune la sediul Autoritatii contractante Primaria comunei Budesti — copie
conforma cu originalul iar in cazul ofertantilor straini, acestea vor fi insotite de traducere autorizata in
limba romana.

Documentele  justificative, care probeaza indeplinirea conditiilor asumate prin
completaredocumentelor de ofertare, vor fi prezentate in documentele de ofertare prin cele trei
componente.

Aceste documente sunt:

- certificat de atestare fiscala eliberat de ANAF privind plata sumelor datorate bugetului de stat
si bugetelor sociale in original sau copie certificata cu mentiunea “conform cu originalul™ (certificat
care sa ateste lipsa datoriilor restante 1a momentul depunerii acestora);

- certificatul fiscal privind plata impozitelor si taxelor la bugetul local in original sau copie
certificata cu mentiunea conform cu originalul ( certificat care sa ateste lipsa datoriilor restante la
momentul depunerii acestora);

- dupa caz, documente prin care se demonstreaza faptul ca operatorul economic poate beneficia
de derogari prevazute la art. 166 alin 2, art. 167 alin 2, art. 171 din Legea 98/2016 privind achizitiile
publice.




3.2. Capacitatea de exercitare a activititii profesionale

Ofertantul trebuie sa prezinte Certificat constatator emis de Oficiul Registrul Comertului de pe
lania tribunalul teritorial. Informatiile cuprinse in certificatele constatatoare trebuie s& fie reale/actuale
la data prezentarii si si rezulte ca obiectul coniractului are corespondent in codul CAEN din

Certificatul constatator.

3.3. Capacitatea tehnici si profesionald

Ofertantul participant trebuie si respecte particularitatile solicitate de beneficiarul serviciului de
catering previizute in caietul de sarcini gi graficul de prestare al acestui serviciw:

Prestatorul trebuie si asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile siptdménale, alte
produse prin substituire, numai in cazuri exceptionale $i cu aprobarea prealabild a beneficiarului, la
echivalentul valoric si nutritional celor inlocuite;

Prestatorul trebuie s aibi capacitatea de a livra hrana - numérul de portii zilnice/sdptiménale la
ora solicitata. |

Prestatorul trebuie si prezinte lista personalului calificat §i documentele de calificare pentru
acestia (diplome, certificate, CV, etc.) prin care si demonsireze capacitatea profesionald a
personaluluy;

Prestatorul va prezenta lista dotdrilor, echipamentelor, mijloacelor de transport, instalatiilor,

etc.

3.4. Modul de prezentare a ofertei

Oferta pentru atribuirea contarctului de achizitie include obligatoriu cele doua componente ale
sale: propunerea tehnica si propunerea financiara, care vor fi elaborate conform prezentului Caiet de
sarcini.

In cazul in care oferta nu respecta cerintele prevazute in documentatia de atribuire, comisia de
evaluare are dreptul de a o respinge.

Pentru pregatirea si transmiterca ofertei, ofertantul are obligatia de a examina toate
documentele aferente documentatiei de atribuire.

In cazul in care documentele sunt semnate cu semnatura de catre o alta persoana decat persoana
imputernicita, ofertantul va completa o imputernicire conform Formularului nr.6 —

Model imputernicire — inclus in cadrul documentului “Formulare™ — aferent documentatiei de
atribuire.

Perioada de valabilitate a ofertei este de minim 940 zile.




Limba de redactare a ofertei: limba romana.

3.5. Cerinte pentru Propunerea tehnica

Ofertantii (inclusiv asociati/subcontractanti/terti sustinator)) vor prezenta documente de

calificare din care sa reiasa ca:

Nr. Informatii si/sau nivel(uri) minim(e) | Modalitatea de demonstrare a
Crt. necesare pentru evaluarea respectarii indeplinirii criteriului.
cerintelor mentionate
1 Operatorii economici au capacitatea Declaratia pe proprie raspundere din care sa reiasa:
tehnica si/sau profesionala de alll personalul de specialitate de care dispune atat in
produce si livra un numar zilnic de | ceea ce priveste pregatirea, cat si distributia hranei;
meniuri cu masa calda, prin nota de | 1.2 numarul mediu de meniurilivrate pe zi — documente
comanda, tinandu-se cont de financiar contabile din care sa reiasa volumul incasarilor
prezenta copiilor la cursuri realizate prin prepararea meniurilor sau
1.3 in eventualitatea in care ofertantul a prestat in trecut
servicii similare /servicii prestate in cursul unei perioade
care acopera cel mult ultimii 3 ani, cu indicarea
valorilor, datelor si a beneficiarilor publici sau private),
acesta poate dovedi capacitatea tehnica si/sau
profesionala prin furnizarea de copii contracte de
prestare servicii de catering; copii procese verbale de
receptie; copii facturi emise penira serviciile de catering
prestate, insotite de dovada platii, fara a mai fi necesara
furnizarea de documente aferente punctului anterior.
In propunerea tehnica, ofertantii vor include
informatii prin care justifica indeplinirea criteriului.
2 Echipamentele cu care prestatorul va 2.1. Utilajele,instalatiile, — echipamentele tehnice,
furniza serviciile vor fi conform | mijloacele de transport de care poate dispune operatorul
legislatiei in vigoare si normelor economic pentru asigurarea distribuirii meniurilor cu
igienico-sanitare. Transportul s¢ va  masa calda care vor fi livrate, in conditiile solicitate —




face cu mijloace de transport dotate
corespunzator si autorizate sanitar-

veterinar. Mijloacele de transport
vor fi mentinute curate si in bune
conditii pentru a proteja alimentele
de contaminare. Fiecare transport va
fi insotit de aviz de expeditie.
Prestatorul va asigura distribuirea
meniurilor cu masa calda la locul de
livrare cu personalul propriu, astfel
incat sa fic asigurata respectarca
normelor de igiena sanitar-veterinara

si siguranta alimentelor.

Documente financiar contabile, alte documente care
probeaza detinerea autoturismului sau capacitatea de
transport la dispozitia ofertantului.

2.2. Declaratie referitoare la modalitatea de distribuire a
hranei la locul de livrare cu respectarea normelor de
igiena sanitar-veterinara.

In propunerea tchnica, ofertantii vor include

informatii prin care justifica indeplinirea criteriului.

Detinerea autorizatiei de functionare
a firmei, emisa de Primaria sub a
carei jurisdictie se afla firma de

catering

Autorizatia de functionare a firmei (copie certificata
conform cu originalul) .
In propunerea tehnica, ofertantii vor include

informatii prin care justifica indeplinirea criteriului.

Detinerea autorizatiei sanitar-
veterinare emisa de Directia Sanitar
Veterinara si Siguranta Alimentelor-

pentru locatia productiei de hrana

Autorizatia sanitar veterinara emisa de Directia Sanitar
Veterinara si Siguranta Alimentelor pentru locatia
productiei de hrana (copie certificata conform cu
originalul)

In propunerea tehnica, ofertantii vor include

informatii prin care justifica indeplinirea criteriului.

Detinerea  autorizatiei  sanitar-
veterinare emisa de Directia Sanitar
Veterinara si Siguranta Alimentelor-
pentru mijlocul de transport cu care
va fi transportata hrana/Declaratie
privind  repectarea  conditiilor
igienico-sanitare pentru mijlocul de

transport al hranei

Autorizatie sanitar veterinara emisa de Directia Sanitar
Veterinara si Siguranta Alimentelor pentru mijlocul de
tramnsport al hranei (copie certificata conform cu
originalul)/Declaratie pe proprie raspundere privind
respectarea conditiilor igienico-sanitare pentru mijlocul
de transport al hranei utilizat.

In propunerea tehnica, ofertantii vor include

informatii prin care justifica indeplinirea criteriului.




In cazul depunerii unei oferte in asociere, se va completa Formularul 5 — Model acord de
asociere-inclus in cadrul documentului “Formulare”-aferent documentatiei de atribuire.

Fiecare membru al asocierii are obligatia de a depune documentele mentionate anterior, in
cazul declararii ofertantului ca fiind castigator. Ofertantii straini vor prezenta orice documente
edificatoare, eliberate de autoritati competente din tara in care acestia sunt rezidenti.

Documentele se vor depune la sediul autoritatii contractante respectiv , conform cu originalul

iar in cazul ofertantilor straini, acestea vor fi insotite de traducere autorizata in limba romana.

Propunerea tehnica va fi realizata si evaluata in conformitate cu cerintele cajetului de sarcini
astfel incat sa permita identificarea cu usurinta a corespondentei cu specificatiile tehnice si respectiv cu
cerintele aferente criteriilor de calificare.

Prezentarea propunerii tehnice. Ofertarea de produse cu caracteristici tehnice inferioare,
neconforme cu cele prevazute in caietul de sarcini atrage descalificarea ofertantului. Este obligatorie
intocmirea propunerii tehnice astfel incat, in procesul de evaluare, informatiile din propunerea tehnica
sa permita identificarea facila a corespondentei tehnice din Caietul de Sarcini.

Propunerea tehnica se va redacta in limba romana, va fi semnata, stampilata de reprezentant
legal sau imputernicit si va avea un caracter ferm si obligatoriu din punct de vedere al continutului pe

toata perioada de valabilitate stabilita de autoritatea contractanta.

Propunerea tehnica, Formular nr. 3, va fi insotita de urmatoarcle:

v Declaratie de respectare a conditiilor de mediu, social si cu privire la relatiile de munca
pentru personalul propriu, datata si semnata de reprezentantul legal/imputernicit. Se va
completa Formular nr.2 — “Declaratie de respectare a conditiilor de mediu, social si cu
privire la relatiile de munca” — inclus in cadrul documentului “Formulare” — aferente
documentatiei de atribuire.

v" Contract de achizitie si clauze contractuale din documentatia de atribuire. Contractul de
achizitic va fi insusit prin semnare si stampilare pe fiecare fila de catre reprezentantul

legat/imputernicit, indicand faptul ca ofertantul le-a citit, inteles si acceptat pe deplin.

In cazul in care pe parcursul indeplinirii contractului de achizitii se constata faptul ca anumite
elemente ale propunerii tehnice sunt inferioare sau nu corespund cerintelor prevazute de caictul de
sarcini, prevaleaza prevederile caietului de sarcini.

Lipsa propunerii tehnice va duce la excluderea operatorului economic din procedura.




Propunerea tehnica se va realiza in conformitate cu cerintele tehnice din prezentul Caiet de

sarcini. Propunerea tehnica va include obligatoriu informatii privind:

v

Meniul de masa calda zilnic, care ar putea fi oferit beneficiarilor serviciilor de catering,
corelat cu sectiunea -Compozitia suportului alimentar, care constd in masa calda, in
regim catering

Caietului de sarcini — “Compozitia suportului alimentar, care constd n masa calda, in
regim catering”, intocmita conform prevederilor legale, care sa probeze capacitatea
ofertantului de a prepara si livra un meniu diversificat in fiecare zi;

Capacitatea tehnica si/sau profesionala de a produce zilnic aprox 198 meniuri

Informatii privind mijloacele de transport, dotarile, autorizarea, capacitatea acestora,
care sa probeze capacitatea ofertantului de a asigura livrare zilnica de hrana, cu
respectarea normelor de igiena sanitar-veterinara;

Informatii privind asumarea conditiilor si termenelor de livrare: termen de solicitare a
comenzii, termen de livrare; loc de livrare (prezentate in Caictul de sarcini —
Livrarea/prestarea servictilor de catering pentru scoli);

Informatii privind asumarea conditiilor de receptic si distribuire a hranei aferenta
serviciilor de catering (prezentate in caietul de sarcini-Receptia si distribuirea hranei)
Informatii privind asumarea cerintelor specifice privind alimentele;

Alte informatii din care sa reiasa respectarea criteriilor de calificare in acord cu cerintele
caietului de sarcini,

Declaratie de respectare a conditiilor de mediu, social si cu privire la relatiile de munca
pentru personalul propriu. Se va completa Formularul 2 - “Declaratie de respectare a
conditiilor de mediu, social si cu privire la relatile de munca” — inclus in cadrul

documentului “Formulare”’- aferente documentatiei de atribuire.

Prezentarea propunerii tehnice se va realiza in baza cerintelor mentionate in prezentul caiet de

sarcini, tinand cont si de recomandarile cuprinse in Formularul 3-“Formular propunere tehnica” inclus

in cadrul documentului “Formulare” — aferente documentatiei de atribuire.

Nota: Specificatiile tehnice care indica o anumita origine, sursa, productie, un procedeu special,

marca de fabrica sau de comert, un brevet de inventie, o licenta de fabricatie pot fi mentionate doar

pentru identificarea cu usurinta a tipului de produs su nu au ca efect favorizarea sau eliminarea

anumitor operatori economici sau a anumitor produse. Aceste specificatii vor fi considerate cu

mentiune de “echivalent”.




Se vor propune variante de meniu, care si respecte toate cerintele previzute in prezentul caiet
de sarcini si in legislatia aplicaté;

Ofertantul va indica in oferta tehnica 10 tipuri de meniu diferite.

n cazuri specifice, Achizitorul poate solicita adaptarea meniurilor la eventuale afectiuni, boli
si/sau indicatii medicale ale unor beneficiari, atunci ¢ind este cazul;

La intocmirea meniurilor, se va fine cont de urmatorii factor:

v realizarea unui raport optim fintre principiile alimentare de baza (proteine, lipide,

ghucide, etc.);
anotimpul in care se distribuie meniurile;
varietate, atét prin felul produselor, cét si prin tehnologia culinard;

fiecare meniu ofertat va cuprinde carne de peste, pui, vitd sau porc.

RN RN

ficcare meniu va contine la partea de desert de preferat un fruct cu o greutate de
minim100g (mere, pere, caise, etc, exclusiv cipsuni.)

Fiecare meniu ofertat va indica si enumera ingredientele §i mentionarea gramajelor utilizate la
categoriile principale de alimente (carne, legume, cereale, etc.)

De asemenea, in realizarea meniurilor se va tine cont de prevederile Ordinului ministerului
sAnatitii nr. 541/2025 cu modificérile si completirile ulterioare, pentru aprobarea Listel alimentelor
nerecomandate prescolarilor i scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sinétoase

pentru copii si adolescent si a anexelor la acesta.

3.6. Cerinte pentru propunerea financiara

Propunerea financiara trebuie sa fie corelata cu elementele propunerii tehnice.

Propunerea financiara se completeaza conform Formularului 4 — “Formular de oferta” inclus in
cadrul documentului “Formulare” — aferente documentatiei de atribuire.

Pretul ofertat in cadrul propunerii financiare va include toate cheltuielile legate de prestarea
serviciilor.

Propunerea financiara/pretul din propunerea financiara va fi exprimat in lei, fard TVA, cu doua
zecimale;

In cazul in care oferta nu respecta cerintele prevazute in documentatia de atribuire, comisia de

evaluare are dreptul de a o respinge;




" Autoritatea/entitatea contractanta va stabili oferta castigatoare be baza criteriului de atribuire
stabilit-pretul cel mai scazut-in conditiile in care ofertantul respectiv indeplineste criteriile de calificare
solicitate. Evaluarea si atribuirea contractului se fac la nivelul obiectului procedurii de achizitie;

Propunerea/oferta financiara care caracter ferm si obligatoriu din punctul devedere al
continutului pe toata durata de valabilitate.

Pretul este ferm si obligatoriu pe toata perioada de derulare a contractului

Propunerea financiara va include informatii/declaratii privind asumarea consitiilor si
termenelor de plata (termen de plata, modalitati de plata, conditii de plata, penalitati — corelat cu
informatiile prezentate in Caietul de sarcini.

Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat acesta sa furnizeze toate informatiile
solicitate cu privire la pret precum si la alte conditii financiare si comerciale legate de obiectul
contractului de achizitie publica.

Valoarea ofertei, cu TVA, care va face obiectul compararii pretului ofertei, repezinia total
valoare oferta cu TVA, comunicata prin anuntul de participare.
In cazul in care pretul cu TVA, inclus in propunerea financiara, depaseste valoarea estimata

comunicata prin anuntul de participare, oferta este considerata inacceptabila.

Criteriul de atribuire stabilit este “CEL MAI BUN RAPORT CALITATE-PRET”.

1. Componenta financiara. Pretul mediu ponderat MATERIE PRIMA

Componenta financiara: 40%

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:

a) Nu se acceptd oferte la care costul cu materia prima se situeazi sub pragul de 40% din
valoarea totald cu TVA ofertati;

b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel: P(n) = (Pret
minim ofertat / Pret n) x punctaj maxim alocat.

2. Componenta financiara. Pretu! mediu ponderat PREPARAREA HRANEI

Componenta financiara: 30%

Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:

a} Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat;

b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel: P(n) = (Pret
minim ofertat / Pret n) x punctaj maxim alocat.

3.Componenta financiara. Pretul mediu ponderat DISTRIBUTIE

Componenta financiara: 30%




Algoritm de calcul: Punctajul se acorda astfel:
a) Pentru cel mai scazut dintre preturi se acorda punctajul maxim alocat;
b) Pentru celelalte preturi ofertate punctajul P(n) se calculeaza proportional, astfel: P(n) = (Pret

minim ofertat / Pret n) X punctaj maxim alocat.

Nota:

fn cazul ofertelor cu punctaj egal, se va lua in considerare oferta cu cel mai mare punctaj
obtinut la procentul privind costul cu materiile prime, dacd si In acest caz nu se poate departaja oferta
cistigitoare, datoratd egalitdtii de costuri, se va solicita depunerea unei noi oferte financiare
operatorilor economici aflati in aceeasi situatie, intr-un termen de maxim 24 ore de la comunicare.
Oferta care va fi declarata castigatoare, trebuie sa indeplineasca in totalitate cerintele din documentatia

de atribuire

Particularitati ale meniurilor solicitate de autoritatea contractantii, beneficiard a
serviciului de cﬁtering:

Meniurile de tip masa caldd se vor livra conform cerintelor previzute in Legea nr. 123/2008
pentru o alimentatie sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar si In Ordinul ministrului
sanatatii publice nr. 541/2025 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si
scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti i in
conformitate cu prevederile cuprinse in H.G. nr. 1171/2025 privind instituirea Programului national
,,Masa sanatoasa“.

Unitatile care produc, prepara, transporta si distribuie alimente in cadrul acestui program sunt
supuse controalelor sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor oficiale, efectuate de catre
personalul de specialitate din cadrul directiilor sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor
judetene, respectiv a municipiului Bucuresti, in conformitate cu prevederile Regulamentului (UE)
2017/625 al Parlamentului European si al Consiliului din 15 martiec 2017 privind controalele oficiale si
alte activitati oficiale efectuate pentru a asigura aplicarea legislatiei privind alimentele si furajele, a
normelor privind sanatatea si bunastarea animalelor, sanatatea plantelor si produsele de protectic a
plantelor, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 999/2001, (CE) nr. 396/2005, (CE) nr. 1.069/2009,
(CE) nr. 1.107/2009, (UE) nr. 1.151/2012, (UE) nr. 652/2014, (UE) 2016/429 si (UE) 2016/2.031 ale
Parlamentului European si ale Consiliului, a Regulamentelor (CE) nr. 1/2005 si (CE) nr. 1.099/2009
ale Consiliului si a Directivelor 98/58/CE, 1999/74/CE, 2007/43/CE, 2008/119/CE si 2008/120/CE ale
Consiliului si de abrogare a Regulamentelor (CE) nr. 854/2004 si (CE) nr. 882/2004 ale Parlamentului




European si ale Consiliului, precum si a Directivelor 89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/CEE,
91/496/CEE, 96/23/CE, 96/93/CE si 97/78/CE ale Consiliului si a Dectziei 92/438/CEE a Consiliului
(Regulamentul privind controalele oficiale).

Normele minime obligatorii care trebuie respectate in pregitirca mesei pentru prescolari si elevi

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust
in cazul méncirurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatdmant sau la
nivelu! unitdtilor de tip catering si care urmeazi a fi servite prescolarilor si elevilor; de asemenea,
produsele de origine animald sau nonanimald din care se preparé aceste mincaruri nu trebuie sa confind
aditivi sau alte substante acceptate peste limitele stabilite de legislatia in vigoare.

2. Uleiul necesar prepardrii se utilizeaza o singurd data, fiind un ulei de calitate superioara.

3. Ceapa pregititd in prima fazi a etapei de gétire nu se préjeste, ci se indbusa cu apa.

4. Sarea iodat3 utilizatd nu trebuie si contina antiaglomeranti sau orice alt aditiv.

5. Evitarea asocierii alimentelor din aceeasi grupa la felurile de méncare servite, de exemplu, la
masa de prinz nu se vor servi felul 1 si felul 2 preponderente cu glucide - cereale, ca de exemplu, supd
cu galusti si fripturd cu garniturd din paste fdinoase, ¢i din legume.

6. Evitarea mancirurilor care solicitd un efort digestiv putemic sau care au efect excitant ori a
ciror combinatie produce efecte digestive nefavorabile, cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu
compot.

7. Nu se vor permite méancarurile precum tocituri préjite. OQuile se recomanda a fi servite ca
omleti la cuptor si nu ca ochiuri roménesti sau préjite.

8. Se recomandi imbogatirea ratiei in vitamine gi sdruri minerale prin folosire de salate din
crudititi si adaugare de legume-frunze in supe si ciorbe.

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

10. Mancarea livrati trebuie gatitd in dimineata zilei in care se serveste, pastrindu-se in conditii
sanitar—veterinare si peniru siguranta alimentelor, precum gi in conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzitoare, conform legislatiei in vigoare.

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

NOTA:

Suportul alimentar constand in masa calda in regim catering propus de autoritatea contractantd
are la bazi variantele orientative de meniu care include sugestiile lnstitutului National de Sanitate

Publici exemplificate in anexa 3 din HG 1171/2025.




Meniul va contine in mod obligatoriu o chifld de 100 g.

Meniurile astfel alcituite se vor realiza in conformitate cu legislatia in vigoare privind o
alimentatie sinitoass, incluzand alimentele cuprinse in cadrul acestor reglementari, cu respectarea
limitelor privind cantitdfile si confinutul acestora;

De asemenca se va tine cont si de alimentele de sezon pentrua se asigura un aport alimentar ce
va contine necesarul zilnic de calorii, substante nutritive si elemente minerale pentru copii §i
adolescenti.

Se vor prezenta minim 10 variante de meniu care se vor incadra in valoarea suportului

alimentar, care consta in masa calda, in regim catering ofertat.

PRINCIPII SI CERINTE ALE UNEI ALIMENTARI SANATOASE PENTRU COPII SI
ADOLESCENTI

ANEXA nr. 2 din Ordin 541/2025

1. Caracteristici in alimentatia copilului

a) Nevoile nutritionale ale copiilor diferd in functie de varsta.

b) Un copil creste in salturi, ceea ce se reflectd prin nevoi energetice diferite.

¢) Aportul alimentar este adecvat daca asigurd o crestere staturald si ponderald normald,
evidentiati prin compararea parametrilor cresterii cu curbele standard.

2. Principii in alimentatia copilului

Alimentatia sinitoasa pentru copilul mai mare de 24 de lun implica respectarca unor principii
de bazi, si anume:

a) asigurarea unei varietati alimentare, ceca ce inseamnd consumul de alimente din toate
grupele si subgrupele alimentare pe parcursul unei zile;

b) asigurarea unei proportionalitéti intre grupele si subgrupele alimentare, adicd un aport mai
mare de fructe, legume, cereale integrale, lapte si produse lactate, comparativ cu alimentele cu un
continut crescut de grasimi si adaos de zahér;

¢) evitarea consumului de alimente cu continut mare de grasimi saturate (unt, unturd, carne
grasd) si/sau zah#ir adaugat.

2°1. Principii si reguli in alimentatia copilului antepregcolar

a) In primele luni de viafs, laptele uman este considerat alimentul ideal pentru hrinirea
sugarului; in cazul in care aliptarea nu este posibila, alternativa o reprezintd formulele de inceput care
trebuie sa respecte prevederile Regulamentului delegat (UE) 2016/127, actualizat, in ceea ce priveste

cerinfele specifice privind compozitia gi informarea pentru formulele de inceput.




b) Formulele de continuare care trebuie si respecte prevederile Regulamentului delegat (UE)
2016/127, actualizat, in ceea ce priveste cerintele specifice privind compozijia i informarea pentru
formulele de continuare, constituie un aliment destinat si fie utilizat de sugari atunci cand se introduce
o alimentatie complementars corespunzitoare i care constituie principalul element lichid din
alimentatia diversificatd progresiv a acestor sugari.

¢) Alimentatia copilului in vérsti de 1-3 ani trebuie sa cuprinda o varietate larga de alimente
din grupele de bazi si subgrupele alimentare, aga cum sunt descrise in anexa nr. 4 la ordin. La aceasta
varsta copilul dobandeste obiceiuri sindtoase privind alimentatia §i se formeaza anumite preferinie
gustative.

d) La mesele principf;.le se recomandi alimente din cel putin patru grupe de bazd, iar la gustari,
din cel putin 2-3 grupe, astfel inct alimentatia sd fie cat mai diversificatd si variata.

e) Si se asigure o proportie adecvatd intre grupele si subgrupele alimentare, adica un aport mai
mare de fructe, legume, cereale integrale, lapte si produse lactate, comparativ cu alimentele cu un
continut crescut de grasimi si adaos de zahér.

f) S se evite alimentele dulci, cu zahir adaugat, bauturile gazoase, acidulate, energizante,
alimente de tip fastfood, mancirurile prijite, sirate, conform Listei de alimente nerecomandate §i
Tabelului de alegeri alimentare din anexa nr. 1 la ordin.

g) Pentru evitarea riscului de aspiratie, alimentele de tipul nucilor, semintelor, stafidelor,
fructelor cu sémburi trebuie prelucrate, méruntite, mécinate, pasate.

h) S# se asigure o hidratare corespunzitoare virstei pregcolarilor, conform necesarului de apd
recomandat in anexa nr. 3 C la ordin.

i) La sugarul pani la 6 luni alimentatia este exclusiv lactatd, prin alaptare la sin, conform OMS
si UNICEFL. In absenta posibilititii de aldptare se vor utiliza formulele de lapte reglementate de
legislatia europeani. Nu este necesard suplimentarea cu apé sau lichide. Se recomandd suplimentarea
cu vitamina D, conform ghidurilor

nationale. Diversificarea alimentatiei se introduce progresiv, 1a 6 Juni, conform recomandérilor
ESPGHAN si OMS.

Alimentele de diversificare vor fi introduse treptat, In functie de vérsta, ca de exemplu:

— din luna a 5-a: piure de fructe, piure de legume, supa de legume, cereale faira gluten;

— din luna a 6-a: carne maruntita de pasire/vitd 20-30 g/zi, brAnza de vaca, galbenug de ou;

— din luna a 7-a: cereale cu gluten;

— din lunile 7-8: ficat de pasare alternativ cu galbenus de ousi carne alb, jaurt simplu;

— din luna a 8-a: smintdna, mamaliga;




— dupi 10 luni: peste alb, perisoare de carne.

Pentru sugarii cu risc crescut de alergii poate fi justificatd inceperea alimentatiei
complementare, fncepand de la 4 luni, cu introducerea graduala si atent supravegheatd a alimentelor
potential alergene, precum oud si arahide:

3. Reguli generale privind alimentatia copiilor in unitati de Invagimant pregcolar sau alte tipuri
de colectivitaii

a) Conducerile unititilor de invitiméant pregcolar sau ale oricaror alte tipuri de colectivitafi de
copii §i tineri vor asigura o alimentatie colectivd adaptatd varstei i stdrii de sanatate, specificului
activititii si anotimpului.

Meniurile vor asigura un aport caloric si nutritiv in conformitate cu recomandirile prevazute la
anexa nr. 3A la ordin - Necesarul zilnic de calorii $i macronutrienti, pentru copi‘i si adolescenti si la
anexa nr. 3B la ordin - Necesarul zilnic de vitamine si elemente mincrale penira copii i adolescenti,
proportional cu timpul petrecut de copil in colectivitate. De exemplu, pentru un program scolar de 6
ore, se recomandi o gustare care si asigure 10% din rafia energetici zilnica.

b) Pentru aprecierea cantitdtii si calitatii alimentelor consumate in medie pe zi de un copil se va
realiza un calcul pe baza foilor de alimente scoase din magazie zilnic, a etichetelor nutritionale sau pe
baza meniurilor servite pe o perioadi de 10 zile lucratoare (in doud siptiméni consecutive), completate
de retetarul aferent in lunile februarie, mai si octombrie. Pe baza informatiilor cumulate pe cele 10 zile
se va calcula ratia medie pe copil.

¢) Continutul alimentelor in calorii si in anumite substante nutritive (proteine, lipide si glucide)
se va stabili prin calcul, folosindu-se tabele de compozifia alimentelor sau programe destinate acestui
scop, rezultatele obtinute comparéndu-se cu necesarul zilnic consemnat in anexa nr. 3 la ordin.

d) Se permite depisirea rafiilor recomandate cu péna la 20% la lapte si produse lactate, carne si
preparate din carne, peste, legume si fructe. La copiii antepregcolari si prescolari nu se recomanda
untura, ca griisime animald, ci numaj untul sau smantina.

e) In gradinitele cu orar de zi si cu orar prelungit ratiile realizate trebuie si reprezinte 75-80%
din ratiile recomandate in tabelul din anexa nr. 3 la ordin.

f) Medicul si asistentul medical din cabinetul medical din unititile de nvatimant cu bloc
alimentar propriu efectueazi anchetele alimentare i participa la intocmirea meniurilor in conformitate
cu atributiile previzute la pet. 4 lit. b) si ¢) din anexa nr. 1 si la pet. 4 lit. a) si b) din anexa nr. 2 la
Metodologia privind asigurarea asistentei medicale a anteprescolarilor, prescolarilor, elevilor din

unitdtile de Invitimant preuniversitar i studentilor din institufiile de invatimént superior pentru




mentinerea stirii de sinitate a colectivititilor si pentru promovarea unui stil de viatd sinitos, aprobatd
prin Ordinul ministrului s#nétdtii si al ministrului educatiei nr. 2.508/4.493/2023.

Pentru unittile de invitamant fars bloc alimentar propriu, firma de catering stabileste meniul
saptamanal, in colaborare cu conducerea unitdtilor de invitamant, si efectueazd ancheta alimentard in
conformitate cu prevederile art. 34 alin. (4) din Normele de igiena privind unititile pentru ocrotirea,
educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tinerilor, aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii
nr. 1.456/2020, cu modificarile ulterioare.

1) in baza unei forme legale de colaborare cu unitatea de invi{dmant sau cu unitatca
administrativ-teritoriala, pot participa la efectuarca anchetei alimentare gi la intocmirea meniurilor
saptaménale si dieteticieni autorizati, medici igienisti, medici de specialitate diabet, nutritie si boli
metabolice.

g) Se vor evita la cind méncarurile care solicitd un efort digestiv puternic sau care au efect
excitant ori a ciror combinatie produce efecte digestive nefavorabile.

h) Se vor folosi metode de preparare sanitoase (fierbere, preparare la abur, coacere).
Miéncirurile gen tociturl sunt acceptate numai daca sunt prelucrate termic prin fierbere sau la cuptor.
Ouile se recomanda a fi servite fierte tari, ca omletd la cuptor si nu se recomanda préjirea, ochiurile
romdnesti, oudle preparate termic insuficient.

i) Pentru a asigura aportul de vitamine si elemente minerale corespunzator se vor servi salatele
din crudititi, precum si legume/frunze adiugate in supe si ciorbe.

j) Se interzice folosirea alimentelor din categoria proteinelor animale (carne, peste, oud) in stare
cruda, de exemplu, a cremelor cu oud i friscd nepreparate termic si a maionezelor.

4. Alimentatia copilului prescolar trebuie sa respecte urmétoarele reguli:

a) Alimentatia trebuie si cuprinda o varietate larga de alimente din grupele de baza, asa cum
sunt descrise in anexa nr. 4 la ordin, ceca ce inseamnd consumul de alimente din toate grupele si
subgrupele alimentare pe parcursul unei zile.

b) In gradinite trebuie si existe un orar de mese fix.

¢) Pentru asigurarea rafiei zilnice de nutrienti, mesele principale vor fi completate cu gustiri
formate din cereal cu lapte, sandviguri, fructe, sucuri de fructe, iaurt simplu sau iaurt cu fructe, brinza.

d) Masa trebuie sa se incheie cand copilul s-a siturat, devine nelinistit sau nu mai manifestd
interes.

¢) Trebuie asigurati o proportionalitate Intre grupele si subgrupele alimentare, adicd un aport
mai mare de fructe, legume, cereale integrale, lapte si produse lactate, comparativ cu alimentele cu un

continut crescut de grisimi i adaos de zahir.




el) Se va eviia consumul de alimente cu confinut mare de grisimi saturate, precum unt,
unturi, carne grasi, si /sau zahdr addugat.

f) Trebuie asiguratd o hidratare corespunzitoare vérstei copiilor, adolescentilor si adultilor,
conform necesarului de api recomandat la anexa nr. 3C la ordin.

5. Alimentalia copilului scolar trebuie sd respecte cu precidere urmatoarele reguli:

a) s asigure un necesar de calorii, macronutrienti i micronutrienti conform vérstei si ritmului
de crestere;

b) si asigure un aport corespunzitor de proteine/zi, prin consumul de carne, oud, produse
lactate, dar si din surse vegetale incluzand fasolea, lintea, produse din soia;

c) si asigure un aport de fier conform recomanddrilor din anexa mr. 3B - Necesarul zilnic de
vitamine si elemente minerale, pentru copii si adolescenti - prin consumul de carne de vaci, pasire i
pore, legume - inclusiv fasole si alune, cerealele integrale sau fortifiate, vegetale cu frunze verzi;

d) gustarea si fie formatd din fructe, lapte si produse lactate cu un continut de grisime
corespunzitor recomandarilor din anexa nr. 1 lit. b) la ordin;

e) si asigure o hidratare corespunzitoare virstei, mentionata la anexa nr. 3C la ordin -

Necesarul de apa la copii si adolescenti.

LISTA ALIMENTELOR NERECOMANDATE PRESCOLARILOR S1 SCOLARILOR

Nr. Alimente Limita de la care alimentele devin
Crt. | nerecomandate pentru nerecomandate pentru comercializare
comercializare
Alimente cu continut | Peste 15 g zaharuri/100 g produs
: mare de zaharuri*
Alimente cu conginut | Peste 20 g/100 g produs, din care, cumulativ:
2 mare de grasimi - grisimi saturate peste 5 g/100 g produs;
- acizi grasi trans peste 1g /100 g produs
Alimente cu continut | Peste 1,5 g sare/100 g produs (sau peste 0,6 g
. mare de sare sodiu/100 g produs)
. -

Bauturi ricoritoare,




energizante si  bauturi
pentru sportivi**, bauturi
calde de tip cafea/ceai

instant

Alimente cu continut
ridicat de calorii pe

unitatea de vinzare

Peste 300 kcal pe unitatea de vanzare

Alimente neambalate™**

Alimente

neetichetaje****

* Fac exceptie fructele proaspete, fructele uscate/deshidratate neindulcite si legumele proaspete.

#* fp incinta scolilor se va vinde numai api potabild sau minerald fmbuteliatd pentru a crea copiilor

deprinderea de a o bea.

#x% Qe excepteazi fructele si legumele proaspete. **** Conform legii in vigoare.

NECESARUL ZILNIC de calorii si macronutrienti, vitamine si elemente minerale,

necesarul zilnic de apd pentru copii si adolescenti (conform Anexei nr.3 — Anexa nr. 3A4. Necesarul

zilnic de calorii si macronutrienti -Tabel 1 la Ordin 541/2025)

. Adolescenti
Copit ——
: Biieti Fete
. 1-3 4-6 7-10  [11-14 N15-17 |11-14  [15-17
7-11 luni . . . ; . . .
ani ani ani ani ani ani ani
Necesar mediu 549-673 1.050 [1.469 1.846 [.543 [3.177 [2.305 [2.532
Enercie Variatii posibile
(kcal%* in functie de 900- 1.290- [1.619- [.262- [2.826- R.047- [2.252-
caracteristicile 1200 [1.660 12.066 [2.830 [3.535 [R.560 [2.818
grupului
Necesar mediu Fara 120 165- [208- [86- [357-  P259-  [285-
Carbohidrati recomandéri 220 277 381 477 346 380
(2)* Variatii posibile 79- 145-  [182- Pps54- 318 [230- 253
n funciie de 171 249 310 425 530 384 473




lnivelul caloric

Carbohidraii (%)* 50 1560 B5.60 1560 [5-60 [H5-60 W5-60
Fibre (g)** 19 75 531 Bl-38 B8 P26 P6
Necesar mediv~ Fo® ko a5 7z 5799 [X 0 b1so 5698
recomandAari 124

L inide ()* — —
ipide (g)* |Variafii posibile 50- 53- 15 50-

1r.1 functie ' de 27-50 [29-65 [36-80 110 137 100 110
velul caloric

Lipide (Yo)* 35 00-35 [20-35 [20-35 [20-35 [20-35 [20-35
AGS (%)* CMPP |[CMPP ICMPP |[CMPP [CMPP |CMPP |CMPP
AAL (%)F 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0.5
AL (%a)* 4 4 4 4 ul 4 ul
EPA +DHA (mg)* 250 250 250 250 250 250 230
AGT™ CMPP |[CMPP [CMPP [CMPP [CMPP [CMPP ICMPP

Necesar  mediu 1,14-

o/kgcorp/zi 1,21-1,31 0.9 0,70 0,75 [0,73 0,71 0,71 0,71

Necesar  mediu 89- 111- 89-

o7 45 51-59 165-74 0 127 81-92 101

\Variatii posibile
in functie de

[Proteine (g) ) i
nivelul caloric. Se

recomanda ca 79- 99- 72- 79-
minimum ~ 35% 3750 W66 783 N3 hgr fz p13
din proteine sa fie
de origine
animal A.

roteine (%) 14-15 N4-16 [14-16 |14-16 [14-16 [14-16 |14-16

AGS = acizi gragi saturati

CMPP = cét mai putin posibil

AAL = acid alfalinolenicAL = acid linoleic

AGT = acizi grasi trans

EPA = acid eicosapentaenoic

DHA = acid docosahexaenoic

*) Conform Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentard,
https:/multimedia.cfsa.europa.cw/drvs/index.htm (se pot adapta la particularitatile epidemiologice i
nutritionale din Romdnia, precum rata scizutd a aldptdrii exclusive, necesitatea suplimentirii cu
vitamina D, educatia parintilor).

*%) Conform IOM-Institute of Medicine - https://nap. nationAALcademies.org/catalog/10490/dietary-

reference-intakes-for-energy-carbohydrate-ﬁber—fat-fatty~acids-cholesterol-protein—and-amino—acids.




Necesarul zilnic de vitamine si elemente minerale pentru copii i adolescenti (conform

Anexei nt. 3b din Ordin 541/2025)

Bl B2 B3 B4 B:n?fldg.é qPB7 B9 BL2

TUP | reami Riboflav(Niacin|Colino 0 | Y™ Bioti [Acid (Cobalamilc |4 D P [K

a  de| |, . N _ nic - mgnd - pgl . RN

. mi ind 1 A na  ifolic nd

varst - -

A (mg/M . (mg/M|(mg/z . . |(uglzi(pg/z - |mg/zl(ng/z((ng/z|(UlVz(ng/z

me/zi ; mg/zi) (mg/zi ) /zi . ) . . .

D (P99 Iy [ (A ey hob

Copii

7-11

i 0,1 (04 1,6 160 3 0,3 6 80 11,5 20 250 (10 400 (10

;r-l? 0,1 0,6 1,6 140 |4 0,6 20 1120 1,5 20 1250 (15 [600 (12

4-6

i 0,1 (0,7 1,6 170 4 0,7 25 140 2,5 30 (300 {15 600 20

7-10

oni 0,1 1 1,6 250 @ 1 25 200 [3,5 45 MO0 (15 600 (30

Baieti

11-

14 0,1 1,4 1,6 340 |5 1,4 35 270 [3,5 70 600 (15 600 {45

ani ‘

15-

17 0,1 1,6 1,6 400 |5 1,7 35 330 ¢4 100 750 (15 600 65

ani

=18

- 0,1 1,6 1,6 400 |5 1,7 40 B30 4 110 [750 |15 1600 |70

Fete

11-

14 10,1 1,4 1,6 340 5 1.4 35 270 (3,5 70 600 |15 600 {45

ani

15-

17 16,1 1,6 1,6 400 15 1,6 35 (330 4 00 1650 {15 600 |65

ani

>18

ani 0,1 1,6 1,6 400 |5 1,6 40 [330 @4 95 650 |15 1600 {70

ug —micrograme
UT - unitti international

lpg =40 U1




* Conform
https://multimedia.efsa.europa.eu/drvs/index.htm (se pot adapta la

nutritionale din Roménia, precum rata scizutd a aliptirii exclusive, necesitatea suplimentirii cu

Autoritatii

vitamina D, educatia paringilor).

a.1) Aport adecvat de vitamina E¥

Europene

pentru

Siguranta

Alimentar3,

particularitétile epidemiologice si

. Alfa - tocoferol
Grupa de vérstd (mg/zi)
Copii
7-11 luni 5
1-3 ani 6
4-6 ani 9
7-10 ani 9
Baieti
11-14 ani 13
15-17 ani 13
=18 ani 13
Fete
11-14 ani 11
15-17 ani 11
18 ani 11
b) Elemente minerale*
Grup |Calciu [Fosfor 1:1/Iagnez1 Fier |Zinc |lod iotam lI\lfIanga TOhbde leelem Cupru iOdl Clor Flucj
a  de . . . s " ; T p .
st mg/zi (mg/zi (me/7) (mg/zi (mg/zi (ng/z1 (mg/zi (/7 (ugl) [ o/7i) (mg/zi (e/70) (g/zi (mgfzi
) ) ) ) ) ) D
Copii
7-1.1 280 1160 |80 11 2.9 70 750 0,02- 10 15 0,4 0,2 0,3 (0,4
[uni 0,5
:1;13; 450 250 170 7 4.3 00 800 [0,5 15 15 0,7 1,1 (1,7 0,6
4-6
o0 300 1440 230 7 3,5 00 1.100 1 20 20 1 1,3 2 1
7-10
i 300 r140 300 11 7,4 90 1.800 |1,5 30 35 1,1 1,7 2,6 |L,5
IBaieti
11-14
0 1.150 640 300 11 10,7 {120 [2.700 2 45 55 1,3 2 3,1 2,2
15-1711.150 640 300 11 14,2 [130 {3.500 3 65 70 1,3 7 3,1 13,2




1.00

0 550 ]330 11 0,4 150 1.500 |3

65 70 1,6 3,1 (3.4

115

0 640 [300 13 10,7 120 [R.700 22

15 55 1,0 R Bl OR3

1.15

0 640 3OO 13 11,9 [130 [3.500 3

65 0 L1 R Bl RS

1.000 350 {300 16 7,5 150 B.500 3

65 70 1,3 [ 3,1 2,9

Anexa nr. 3C. Necesarul zilnic de api la copii si adolescenti*

oo do and
(Varsta Copii, adolescenti gi adul{i Neces';arul zilnic de apd
ml/zi)
0-1 ani Biiefi si fete 800-1.000
1-2 ani Biicti si fete 1.100-1.200
2-3 ani Biieti si fete 1.300
3-8 ani Baieti i fete 1.600
. Baieti 2.100
0-13
B 1.900
. Baieti 2.500
14-
18an - ree 2,000

pentru alcituirea meniului la copii §

DEFINTREA
portiilor pe grupe alimentare

si necesarul zilnic estimativ al

numérului de portii

i adolescent (conform anexei 4 din Ordin 541/2025)

Grupa o _ . L .
Alimentard Marimea portiel Kcal si macronutrienti/portie
L i =100
egume cu frunze verzi crude = 100 g Aproximativ 25 keal,
Legume crude = 100 g
B 5gCH,2gP,0gL
Legume Legumme fierte/congelate/conservate = 80 g e . .
i _ [egumele prezintd variagil mari in continutul
Pastd de tomate =30 g | aforic/100
Bulion/Suc de rogii = 100 g &
Fructe proaspete = 100-120 g
Frlfcte gatite/congelate/conservate  (fdra zah#n Aproximativ 60 keal,
Fructe adaugat) = 100-120 g 150 CHL 0 ¢ P. 0 gL
Fructe uscate/confiate, deshidratate =20 g gtihlehue
Suc de fructe proaspat (fard zahar adiugat) = 150 ml




Kcal §i

Grupa alimentardi IMarimea porgiei .. .
P porti macronutrienti/portie

Paine (1 felie medie) =30 g

1/2 lipie sau tortilla =30 g

Biscuiti fird cremd =20 g

3 rondele de orez =20 g

Cereale uscate/nefierte (pasie fdinoase, mélai, orez,
oris, cuscug, quinoa, mel, hriscd, amarant, fulgi de
oviz, fulgi de porumb, fulgi de orez, fulgi de hriscd,
Produse  din  cereale  sifulgi de quinoa, fulgi de orz, fulgi de secard, fulgi delAproximativ 80 keal,
amidonoase amarant) =20 g 15gCH, 0-3gP, 1-2¢gL
Cereale fierie (paste fiinoase, orez, quinoa, mei,
hrigca, amarant, cugeus) =70 g

Mamaligd =100 g

Popcorn simplu =20 g

Faina=20g

Briose/Chec/Clatite simple = 30 g

Cartofi albi/dulci fierti/copti = 80 g

Lapte =125 ml

Branzeturi slabe =40 g

Lapte, branzeturi [Branzeturi semigrase = 30 g Aproximativ 50-80 keal,
Laurt/chefir/sana/lapte batut siBrénzeturi grase = 20¢g 6gCH 4gP, 04gL H
alternative vegetale Taurt =125 g 150 mg Ca

Bauturd vegetald imbogtitd cu calein = 125 ml
Taurt vegetal imbogatit cu calciu = 125 m!
Carne (albi/rogie - dupd preparare) = 40g
Came procesatd = 40 g

Peste 5i fructe de mare (negitite) = 40g Aproximativ 45-100 keal,
Oui = 55 g (1 buc. sau 3 albusuri) 0gCH 69gP,0-8¢gL
Organe (ficat, pipote etc.) (negdtite) = 40 g

IAlimente  proteice: carne,[Tofu/Soia=70 g

peste, oud, leguminoase uscatelLeguminoase uscate (fasole, linte, mazire galbena,
si fructe oleaginoase naut) =30 g 100-125 keal, 1520 g
Leguminoase uscate gatite (fasole, linte, mazarelCH, 5-7 g P,0-7¢gL
oalbena, naut) =70 g

Fructe oleaginoase (nuci, migdale, caju, seminte de|
floarea-soarelui, seminte de dovleac, seminte de chia
=30g

Unt vegetal (migdale, caju, arahide) =10 g

Cacao pudri=10 g

Fulgi de cocos =10 g

140-190 kcal, 5-7 g CH,
5-7gP,12-15¢gL

Grisimi \Avocado =30 g Aproximativ 45-60 keal,
Masline (fira sdmburi) = 30 g 0-3gCH,0-2gP,5¢gL

Ulei vegetal (misline, rapita, floarea-soarelui) =5 g
Smantand =30 g
Unt=10¢g




Grupa alimentarad 1-3 ani 4-6 ani 7-10 ani 11-14 ani 15-17 ani
Legume 1,5 2 2,5-3 4 4
Fructe 1,5 2 2,5-3 2,5-3 3
Produse cerealiere si amidonoase ¥ 7 9 12-13 14-15
I apte/Taurt/Chefir/Sana/Lapte
batut si  alternative vegetale, |2 3,5 3,5 4 4
branzeturi
2 1,5 2 3 il
. . hn proportie [n proporgie [in  proportie [in  propo ie fin proportie
Alimente profeice: carne, peste, echilli)br:tém achﬂli)brEtarE echillijbrftart echilli)brztéﬂ echjl?br:tért
oud, leguminoase uscate sl fructe |, N N N
oleaginoase 1n'tre . I?tre , 1r}tre . 1r}tre. 11}tre.
diferitele liferitele diferitele diferitele diferitele
surse UrSe surse surse surse
Grasimi 3-4 3-4 -5 6-7 7-8

Tabel de alegeri alimentare®

Alimentele si bauturile oferite copiilor din colectivitati sunt fmpértite in tabele, conform
grupelor alimentare: fructe §i legume, cereale, produse din ceteale si amidonoase, lapte, derivate din
lapte §i altemative, carne, produse din carne si alternative. in fiecare tabel al grupelor alimentare,
alegerile alimentare sunt clasificate ca «A se servi cel mai des», «A se servi ocazional» si
«Nerecomandat a se servi», astfel:

a) Fructe silegume

Se recomandi alegerea legumelor si a fructelor preparate cu putine sau fard adaos de grisimi,
zahar sau sare; limitarea sucului de fructe pentru copii; alegerea legumelor §i a fructelor proaspete §i
neprocesate, cit mai des. Se recomandi consumul zilnic de minimum o portie de legume verzi gi/sau 0
portie de legume sau fructe portocalii. Exemple de legume verzi: fasole verde, broccoli, varza, gulie,
praz, salatd verde, mazare verde, spanac, dovlecei, sparanghel, varza de Bruxelles, ruccola gi ierburi
aromatice verzi (patrunjel, mérar, menta, busuioc, frunze de telini etc.). Exemple de legume si fructe

portocalii: morcovi, dovleac, caisa, mango, nectarina, piersici, portocald, mandarini, clementina.

A se servi cel mai des A se servi ocazional  [Nerecomandat a se servi
Exemple: Exemple: Exemple:
. fructe s legume |- suc de fructe sau |-suc de fructe indulcit;
Fructe si legume proaspete, [proaspete; legume intre S0% si |- legume i fructe prajite In
congelate, gatite, conservate - fructe si  legume |100%; baie de ulei/pane;
si uscate/deshidratate congelate fird adaos de | fructe uscate sau |- compot de fructe in sirop
sare sau zahér; deshidratate sau cu indulcitori artificiali;
| sosuri de legume sau [neindulcite; - legume i fructe ambalate




fructe fard adaos de
sau zahir;

de sodiu/sare.

- legume si fructe gtite;
- méncare pentru copii
din fructe sau legume la

bulion cu continut redus

fructele

compotul de

fard adaos
tnduleitori;

sare

- sos de tomate sau

din
fructe
de

cu s0s;

. piure de fructe cu adaos
de zahdr;

- méncare pentru copii din
fructe sau legume la borcan

borcan fard adaos de |bulion care nuare un cu adaos de sare sifsau
sare si zahdr; continut redus de |zahdr.

- legume conservate [sare;

(conserva sau borcan) [ murdturi cu confinut

fard lichidul de fredus de sare si

Conservare; 7ahir.

- sos de tomate sau

b) Cereale, produse din cereale si amidonoase

Se recomandi ca cel putin jumitate din produsele cerealiere oferite In fiecare zi sa fie cereale

integrale §i ca produsele din cereale/amidonoasele alese si fie cu adaos redus de grisimi, zahdr si sare.

A se servi cel mai des

A se servi ocazional

Nerecomandat a se servi

Produse in care cercalele integrale sunt
brimele pe lista ingredientelor produsului

(sunt in cantitatca cea mai mare sau unic
ingredient)**, cu conditia sd se ia in

considerare recomandarile zilnice de fibre
pentru categoria de vrstd aferentd

Exemple:

- paine, chifld, covrig, briogd, lipie, tortilla;

- aluat de pizza din cereale integrale;

. clitite sau vafe din cereale integrale.

IPaine]

Produse n

ingredientelor
FExemple:

muliicereale;

din faini alba;

faind albi.

care
cerealele integrale nu
sunt primele pe lisia

- paine, covrigi, chifle

- paine, chifld, covrig,
briogd, lipie, tortilla

- aluat de pizza din

A

Produse In cerealele
integrale nu sunt primele pe lista
ingredientelor §i au adaos de
sare, zahdir si/sau  grisimi
nesiniioase (saturate/trans)
Exemple:

- piine indulcitd sau aromaté;

- pizza congelati,

care

A se servi cel mai des

A se servi ocazional

[Nerecomandat a se servi

Produse in care cerealele
integrale sunt primele pe lista
ingredientelor produsului

. (sunt 1n cantitatca cea mai
Paste, orez si alie

. mare sau unic ingredient)*,
cerealiere/produse .. - .
. cu conditia s& se 1a in
cerealiere ) .
considerare  recomandarile

zilnice de fibre pentru

categoria de vArstd aferentd
xemple:

Produse in  care
cerealele integrale nu
sunt primele pe lista
ingredientelor
[Exemple:

- orez alb;

- paste albe;

- thietei din orez alb.

[Produse in care cercalele integrale
sunt  primele pe lista
ingredientelor $i au adaos de sare,
zah#r sifsau grasimi nesandtoase
(saturate/trans)

Exemple: cercale, orez sau paste
aromatizate/condimentate §i
preambalate  (de  exemplu, cw
usturoi, ierburi, pui, legume), orez
instant.

1918}




- griu, porumb, orez, ovdz,
secard, bulgur, hrigci, cuscus,

Amarant, tapiocd, mei,
quinoua;
. orez brun, sidlbatic sau
integral, thietei din orez
integral;

- paste din griu integral gi
cereale.

Cartofi
dulci

si cartofi

[Exemple:
cartofi piure, copti sau
fierti.

Exemple:

- cartofi prajiti in baie de ulei;

- cartofi ambalafi (de exemplu:
chipsuri).

Produse

preparate
prin coacere

Produse coapte preparate la
fata locului/in unitate cu
cereale integrale ca
ingredient si fard ingrediente
din categoria ,,A nu se servi®

Exemple:

- plicinte cu fdind integrald
coapte;

- brioge din cereale integrale.

Produse la cuptor
preparate  la  fafa
locului/in unitate fard
cercale integrale si
cu oricare ingredient
din categoria ,,A mu
se servi® Exemple:

- batoane de tip
granola  sau  de
cereale;

- biscuiti, checuri,
brioge;

- vafe g clatike
preambalate;

- produse la cuptor
preparate  dinir-un
amestec  sau  aluat
prefabricate.

Produse de patiserie cumpérate din
magazin in care cerealele integrale
nu se afl in primele 3 ingrediente
[Exemple:

L prijituri din comert, plicinte,
produse de patiserie,
20gOS;

- biscuiti, prijiturele graham, brioge
cu  ciocolati sau  bucdti  de
bomboane;

- batoane de granola sau de cereale
glazurate.

cornuri,

Biscuiti si gustiri pe bazd de
cereale integrale ca prim
ingredient (sunt in cantitatea

Gustari/Snackuri pe jmai mare sau unic ingredient)
bazi de cereale

[Exemple:

- rondele de orez brun;

_ biscuiti/crackers de cereale
integrale.

IBiscuiti si gustiri pe
bazi de cereale, care
nu au cereale
integrale ca prim
ingredient

[Exemple:

- covrigi (usor sérafi
sau nesarati).

Biscuiti si gustdri pe bazi de
cereale, care nu au cereale integrale
ca prim ingredient s au cantitati de
orisime, zabdr sau sare mai mari
decat cele recomandate [conform
anexei nir. 1 lit. a) la ordin]
[Exemple:

- popcorn ambalat pentru cuptor cu
microunde™*;

- rondele de orez aromate;

- rondele din orez alb.

Cereale
calde
consum

reci
gata

si
de

Produse in care cerealele
integrale sunt primele pe lista
de ingrediente

ahir: <8 g la 30 g portie

Produse In  care
cerealele integrale nu
sunt primele pe lista
ingredientelor

IProduse in care cerealele integrale
[ sunt

ingredientelor
[Zahar >12 g la 30 g portie

primele pe lista




Fxemple: Zahar: 8-12 g la 30 g Exemple:
- fulgi de ovaz, fulgi de portie - cereale cu ciocolatd/miere;
porumb, fulgi de orez, fulgi [Exemple: - fulgi de ovaz Iindulcifi

fulgi de amarant;
alte cereale reci/uscate.

de hrigcd, fulgi de quinoa,
fulgi de orz, fulgi de secard, [reci/uscate.

unele

cereale jpreambalati.

¢) Lapte, derivate din lapte si alternative

Se recomandd aliptarea exclusiv in primele sase luni de viali a copilului, cu continuarea

aldptirii pAnd in jurul varstei de doi ani, conform Organizatiei Mondiale a Sanatatii

A se servi cel mal des

A se servi ocazional

Nerecomandat a se servi

Lapte si
bauturi pe

Exemple:
. lapte pasteurizat partial
degresat de 1,5% pentru copiil

[Exemple:
- lapte integral pasteurizat si lapte
cu cacao pentru copiii cu vérsta

Exemple:

- lapte pasteurizat cu
arome  (de  exemplu:
ciocolatd/cacao,  vanilie,
cipsuni) pentru copiii cu

[laurt si lactate

- iaurt, sana, chefir, lapte batut
neindulcit din lapte pasteurizat;

- iaurturi din comert{ cu preparate
de fructe care se inscriv Tn limita

bazi de lapte o vArsia peste 3 ani este 3 ani varsta peste 3 ani;
P ' P ' | milkshake-uri  din
comert;
- lapte nepasteurizat.
[Exemple:
- bauturd de soia, migdale, oviz,
Exemple: . R o e e
N ) o . . . . fcaju, orez findulcit in limita
IBauturi si | bauturd de soia, migdale, ovéz, . ) )
. N . . recomandarilor din anexa nr. 1 lit.
produse caju, orez neindulcit gi fortifiat, \ o Exemple:
) . . a) la ordin, aromat i fortifiat;
fermentate pe jiaurt de soia, cocos, migdale, !~ , , -
« . N . - jaurt de soia, cocos, migdale,
bazi de plante [caju neindulcit pentru copui cu | . A . N .
. . caju Indulcit n limita
vérsta de peste 3 ani. . . .
recomandirilor din anexa nr. 1 lit.
a) la ordin gi aromatizate.
[Exemple:
Exemple; [Exemple: . .
p P - iaurturi sub 1,5% procent

de grasime;

Deserturi  pe
bazd de lapte

Exemple:

- budincd preparatd n blocul
alimentar  din  unitatea de
tnvatamAant/catering.

de baut , . . .k iaurturi san lactate de
_ jaurt cu adaos de fructe recomandarilor din anexa nr. 11it.] _ .
I . baut din lapte
proaspete, preparat in unitate. a} la ordin. .
nepasteurizat.
Exemple:

- Inghetatd, préjiturd/tort
de Tnghetatd i sendviguri
de inghefati;
- budinci

preambalate;
- méncdruri pentru copii
cu  denumirea ,desert”,

instant sau




| cremi”,

IBranzeturi

[Exemple:

- branzeturi slabe (sub 20%
grasime) din lapte pasteurizat:
branzd de wvacd proaspiti,

cottage cheese, telemea
proaspéta, mozzarella
proaspita, ricotta, urda

proaspitd, cremd de branzi
slabi etc.

pasteurizat:  feta,
cheddar, parmezan.

Exemple:

- branzia topitd  (felii,
Exemple: triunghiuri);
- brAnzeturi semigrase (intre 20 §i | brinzeturi prijite in baie
40% grisime) si grase (intre 40 si |de ulei;

grisime)  din  lapte |- brinzeturi afumate;

mozzarella,

de

branzeturi din lapte
nepasteurizat: brie, branzi

burduf, roquefort,

porgonzola.

d) Carne, produse din carne si alternative

Se recomandi introducerea cu regularitate si a altor surse de proteine pe langa cele de origine

animald (carne, peste, oud si lactate) si a celor de origine vegetals, cum sunt leguminoasele (fasole

uscatd, mazire uscatd, linte, niut, soia si produse de soia) si fructele oleaginoase (nuci, migdale, caju,

alune de padure, fistic, seminfe de dovleac, floarea-soarelui, susan etc.). Se recomandé carnea slaba i

prepararea ei cu adaos mic sau deloc de grisimi sau sare.

A se servi cel mai des

|A se servi ocazional

Nerecomandat a  se
servi

Exemple:

- pui, curcan, fird condimente,
cu exceptia cazului in care

Exemple:

- carne de vitd slabd (sub 10 g
orisime/100 g), camme de porc
slabd (sub 15 g grisime/100 g)
fard condimente, cu excepiia
cazului in care se adaugd la fata
locului;

- carne tocatd* foarte slabd de
vitd, porc, chiftele, pentru

Exemple:

- carne préjitd/pane in
baie de ulei;

- mezeluri: cirniciori,
crenvursti, salam,

conservat, (de exemplu: sardine,

somon cu adaos de sare i fird

Carne condimentele se adaugi la fata . . . [pastrama, parizer,
. burgeri din  carne  slabi, .
locului; A ) bacon, kaizer;
. _ realizatd in blocul alimentar al : ) .
- carne tocatd* foarte slabd de [ . .., . . . . - pui rotisat din
. unititii de invitimint/ firmei de
pul, curcan. . comert;
catering; .. .
o . - aripioare  si/sau
- sunci de pui, curcan sau porc; costite
- organe §i preparate din organe )
(de exemplu, pate) pregitite in
blocul alimentar din unitatea de
invatimant/firma de catering.
[Exemple: Exemple: [Exemple:
Pegte™* - peste proaspii, congelat sau [ conservd de sardine, ton sau { peste prijit/panc in

baie de ulei;




macrou, heringi, crap, somn, |adaos de zahdr sau grasimi; - peste  proaspét,
somon, pastriv, doradd) fard | baghete sau chiftelute de peste lcongelat sau  la
sosuri, sare sau condimente, cu jpreparate la fata locului si ghitite conservd cu  un
exceptia cazului In care se [ia cuptor. continut mare de
adauga la fata locului. mercur;
- peste afumat.
[Exemple: Exemple:
Ouid - oud preparate termic fird sau | - oud prijite in baie
cu minim de adaos de ulei. de ulei.
[Exernple:
- fructe oleaginoase
Exemple: cu arome (ciocolat,
- fructe oleaginoase crude miere, zahir) sau
(nesiirate si neprjite). nuci, préjite si sirate;
alune, migdale, alune de pidure, L fructe oleaginoase
caju, fistic, seminte de in, mai  mari  decét
[Fructe . . .
. . seminte de susan, seminte de [Exemple: semintele de susan
oleaginoase si|., . . . A
. chia, seminge de floarea-soarelui, |- burger vegetal/chiftele [pentru copiii cu vérsta
leguminoase . A .
. seminte de dovleac***; vegetale pregitite in  blocul jsub 4 ani;
(fasole, linte, . . . ] . . .
N . - unt de arahide, caju, migdale, jalimentar din unitatea de | unt din fructe
mAUL, mazire, . . . - N . .
soia) pasti tahini (fird adaos de finvd{imant/firma de catering.  |oleaginoase cu adaos
zaharuri, sare $i grasimi); de  zaharuri, sare,
- leguminoase uscate gitite; orfisimi sau arome;
- leguminoase  uscate, la - leguminoase la
conserva fard lichid; conservd cu adaos de
- humus. Zzahdr gi sau carne;
- mezeluri vegetale
cdin cometf.

* Carnea se va toca in blocul alimentar din cadrul unititii de invataméant/catering.
*% A se alterna in meniu pestele slab cu pegtele gras.
##% Aceste alimente pot fi aspirate de copiii cu vérsta sub 4 ani, ceea ce poate conduce la sufocare.
Nucile si semintele trebuie tocate sau mécinate pentru copiii sub aceastd virsti.

Alte ingrediente alimentare

Ingredientele care nu se calculeazd ca atare pot fi servite/utilizate in cantitdti limitate.
Cumulativ, cantitatea permisa intr-o z dintre ingredientele enumerate mai jos este: de 1 linguri{d (5
ml) pind la 2 linguri (30 ml), atdt ca ingredient folosit in prepararea alimentelor, cat si servite
lang#/tmpreund cu preparatele principale.

Exemple:— sosuri: mugtar si sméntini slabi din comert, sos pesto, ketchup, sos de brnza sau
alte sosuri preparate in blocul alimentar din cadrul unitatii de invatimént/firma de catering;— grasimi §i
uleiuri: ulei de rapitd, ulei de soia, ulei de mésline, ulei de floarea-soarelui, unt, toppinguri: cocos,
parmezan, misline;— miere;— dulceatd/gem indulcit, siropuri, zahér.

Nu sunt recomandate: sunt alimente care trebuie evitate sau servite rar $i In cantitfi mici.



IAlimente sdrace in nutrienti si bogate In
zaharuri $i grisimi

|Alimente cu risc de sufocare

Alimente cu risc peniru
sigurantd alimentard

Urmitoarele  ingrediente/alimente/bauturi
nu vor {i servite deoarece nu contin sau au
cantititi minime de nutrien{i esentiali si/sau
contin cantitd{i mari adiugate de sare, zahfr
sau grasimi nesanitoase:

- bauturi aromate de fructe;

- prijiturf, gogosi, placinte, frigcd din
comert;

- bomboeane (inclusiv cele gumate), jeleuri,
acadele, caramele, bezele;

- ciocolatd;

- deserturi inghetate (de exemplu: inghetati,
tort de inghetatd);

- ulei de cocos;

- unturi;

- ulei de palmier;

- murituri cu continut crescut de sare;

- chipsuri (de cartofi, de legume), tortilla,
siritele, salatini, covrigei, pufulefi, nachos).

IAlimentele tari, mici, rotunde,
netede si lipicivase pot provoca
sufocarea copiilor mici.
Urmatoarele alimente m sunt
sigure pentru copiii cu vérsta sub 4
ani:

- pesti cu oase;

- gumd de mestecat.

Urmitoarele alimente nu
se  servesc din cauza
riscului ridicat pentru
sdnatate:

- laptele nepasteurizat;

- brinzeturi §i iaurturi
din lapte nepasteurizat
de exemplu:  brie,

Pentru  evitarea riscului  de
sufocare, urméitoarele alimente pot
fi servite copiilor sub 4 ani, sub
urmitoarele forme:

camembert, roquefort si
gorgonzola ete.);
- peste afumat la recs;

L oui crude sau

- alimente cu texturi fibroase (de
exemplu: telind, ananas) tocate
marunt;

- legume sau fructe tari, crude,
taiate felii subtirl sau rizuite;

- unturi din fructe oleaginoase (de
exemplu, unt de -arahide) doar
fntins subtire pe péine;

- fiucte oleaginoase mai mari decét
semintele de susan se servesc doar
tocate sau mirunite;

- struguri intregi si rosii cherry

doar tiiate In sferturi.

insuficient gétite;

- preparate care contin
urmitoarele:  inghetata,
mousse, maionezi §i
SOSUri;

- carne preparatd termic
insuficient;

L fructe de  mare,
crustacce  sau  peste
crude;

- suc sau  cidru
nepasteurizat;

- biuturi energizante.

Mancarurile nu vor contine substante conservante si coloranti artificiali §i in elaborarea lor se
va evita pe cét posibil folosirea oricaror factori alergogeni. Ofertantul trebuie sa asigure prepararca
hranei din produse agroalimentare de calitate, insotite obligatoriu de certificate de calitate si sanitar
veterinare. Ofertantul trebuie sa asigure conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative in
vigoare privind depozitarea si pastrarea produselor agroalimentare, respectiv pentru distributia si
servirea hranel.

Se vor introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa 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 sa nu prezinte

rise pentru sanatate.



Locatia de servire a hranei va fi asigurati de citre Scoala Gimnaziald Bunesti, comuna Bunesti,
judetul Vilcea, la locatia: Scoala Gimnaziala Bunesti, comuna Bunesti
La intocmirea ”Planului de meniu” trebuie s se tind cont de urmétorii factori:
v Realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de bazi;
v Afectiunile, bolile si indicatiile medicale, dupi caz;
v Anotimpul in care se aplicd meniurile;
v’ Preferintele beneficiarului pentru anumite feluri de mincare;
v Planurile de meniu vor fi intocmite astfel inct pe parcursul unei siptaméni, si nu se
repete felurile de méancare in cadrul aceluiagi grup de beneficiari;
v/ _Mancarea si fie consistenta si si dea senzatia de satietate;

v 84 fie variati, atat prin felul produselor, cit si prin tehnologia aleasa;

CAPITOLUL IV - ALTE CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA
CONTRACTANTA

Ofertantul trebuie sa-si asume intreaga responsabilitate pentru prestarea serviciilor de preparare
si distribuire a hranei. Totodata, este raspunzator atat de siguranta tuturor operatiunilor si metodelor de
prestare utilizate, cat si de calificarea personalului folosit pe toata durata contractului

Daca vreunul din produsele livrate nu corespunde specificatilor tehnice din prezentul Caiet de
Sarcini, achizitorul are dreptul sa il respinga, iar Prestatorul are obligatia, fara a modifica pretul, de a
inlocui produsele refuzate si de a face toate modificarile necesare pentru ca pe viitor, produsele sa
corespunda din punct de vedere calitativ.

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de
sanatate a beneficiarilor, personalul de specialitate al beneficiarului va avea dreptul sa sisteze
distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat sa inlocuiasca alimentele sau hrana in cauza cu alta alta
corespunzatoare, fara a ?retinde plati suplimentare pentru aceasta, in termen de maxim 2 (doua) ore de
la primirea notificarii. Daca deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, se va
declansaa procedura de reziliere a contractului cu toate consecintele ce decurg din acestea. Cantitatile
constate lipsa in urma verificarilor efectuate vor fi acoperite in cel mai scurt timp.

CAPITOLUL YV

V.1. Conditii minime de calitate

Contractantul va raspunde pentru calitatea serviciilor prestate in conditiile legislatiei in vigoare

in Romania;




V.2. Dispozitii finale
Contractul se reziliaza de drept fara plata unor daune materiale (banesti), in situatia in care:

v comisia de receptic constituitd la nivelul Scolii Gimnaziale Bunesti, consemnecaza
intarzieri nejustificate si repetate a livrarilor. In sensul prezentului Caiét de sarcini,
intarzieri acceptabile constituie intarzieri nu mai mari de 15 minute, dar nu mai mult de
1 data la 30 zile.

¥ au loc intreruperi nejustificate ale prestarii de servicii de catre contractant,

v se livreaza produse neconforme;

Obligativitatea asigurarii activitatilor si serviciilor in regim de continuitate
v Contractantul are obligatia de a presta serviciile contractate in asa fel incat, prin
actiunile sale sa nu produca nemultumiri in randul beneficiarilor finali;
v Contractantul are obligatia de a presta serviciile astfel incat sa deranjeze cat mai putin
activitatea normala in institutiile beneficiarului;
v Contractantul are obligatia de a lua toate masurile pentru evitarea oricarui fel de
accident, epidemie sau alte asemenea;

Autoritatea Contractanta nu va fi responsabila pentru nici un fel de daune interese compensatii
platibile prin lege, in privinta sau ca urmare a unui accident ori prejudiciu adus oricarei persoane fizice
sau juridice;

Toate rapoartele, datele, materialele compilate sau produse de catre Prestator (ofertantul
castigator) pe durata sau ca urmare a executarii acestui contract vor constitui proprietatea Autoritatii
Contractante.

Prestatorul ( ofertantul castigator) va trata toate documentele, datele si informatiile cu care va
intra in contact sau pe care le va accesa, ca avand caracter personal si confidential si se va conforma in
consecinta tuturor legilor, normelor si reglementarilor in vigoare din Romania. Exceptic vor face
documentele din cadrul prezentului dosar de achizitic publica, asa cum este definit de prevederile Legii
98/2016, cu modificarile si completarile ulterioare.

De asemenea, cu exceptia cazului in care este necesar ca Prestatorul (ofertantul castigator) sa
dezvaluie anumite informatii in scopul executarii contractului sau in cazul in care documentele
mentionate mai sus au caracter de informatie de interes public, Prestatorul ( ofertantul castigator) nu va
publica sau dezvalui nici o informatie fara acordul prealabil scris al Autoritatii Contractante. In caz de

dezacord, primeaza decizia Autoritatii Contractante.




Oricare dintre documentele si informatiile emise sau acumulate prin executarea acestui contract
trebuic sa respecte regimul specific proiectelor cu finantare nerambursabila in ceea ce priveste

accesibilitatea, disponibilitatea si pastrarea.
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