COMUNA SALCIA
CIF 4550961

Jud. Mehedinti

Nr. 549/11.02.2026

ERATA
pentru procedura de atribuirea contractului de furnizare ,,Servicii de catering pentru
prescolariisi/sau elevii din cadrul Scolii Gimnaziale Salcia, jud. Mehedinti, in cadrul

Programului National ,Masa sinitoasi' derulat pe perioada desfasurarii cursurilor scolare
din anul 2026”

In urma reevaludrii si a observatiilor din contestatia facutd de citre SC AMAZAV SRL,
autoritatea contractantd aduce urmitoarele modificiri, completiri si clarificari, menite sa asigure o
interpretare unitard si corectd a cerintelor procedurii, dupd cum urmeaza:

I. De la punctul 3.1.3 din caietul de sarcini a fost eliminatd cerinta privind profitul net, fiind
mentinuti doar cerinta legald privind cifra de afaceri.Punctul 3.1.3 devine:

3.1.3. Capacitatea economici — varianta revizuita

Ofertantul trebuie si demonstreze cd a realizat, in ultimii 3 ani fiscali incheiati, o cifrd de afaceri
anuali cel putin egald cu valoarea estimati a contractului.

Daca pentru anul 2025 nu a fost incheiat bilantul, se va depune balanta lunii decembrie 2025

I De la punctul 3.1.4 a fost eliminata cerinta echipamentelor specifice si inlocuirea lor cu cerinte de
capacitate, au fost introduse cerinte functionale si masurabile si a fost reformulata cerinta privind
personalul in termeni de numar total de persoane implicate, nu functii fixe. Punctul 3.1.4 din caietul
de sarcini devine:

3.1.4. Capacitatea tehnici minimi — varianta revizuita

a) Capacitate de productie

Ofertantul trebuie si demonstreze ci detine echipamente si instalatii care permit:

- producerea a minimum 200 portii de masi calda pe zi, In conditii de sigurantd alimentara;

- asigurarea unui flux tehnologic complet (receptie materii prime — depozitare — preparare —

ambalare — livrare);

- mentinerea temperaturii preparatelor la minimum 60°C pana la livrare.

Dovada se face prin:

- fisa cont obiecte de inventar + fisa cont mijloace fixe/echipamente

- fige tehnice ale echipamentelor,

b) Dotéri minime obligatorii
Ofertantul trebuie s& detina:
- echipamente de gatire care sd permitd prepararea simultand a minimum 50 portii/sarja (ex.: plite,
cuptoare, masini de gétit);
- spatiu frigorific cu capacitate de minimum 500 mc pentru materii prime si produse finite;
- sistem de spilare a vaselor adecvat volumului de productie;
- sistem de evacuare/epurare a apelor uzate, conform HG 188/2002 (separator de grasimi sau
echivalent);



¢) Mijloace de transport autorizate
Ofertantul trebuie sd detina:
- minimum 2 autovehicule autorizate DSVSA, adecvate transportului de produse alimentare calde.

d) Personal minim necesar pentru indeplinirea contractului
Ofertantul trebuie sd demonstreze cd dispune de personal suficient si calificat pentru a asigura
prepararea, ambalarea si livrarea numarului de portii prevazut in caietul de sarcini.
Personalul trebuie sa includi, in mod cumulativ:

- personal calificat pentru prepararea hranei (bucatari si/sau ajutori de bucatar)

- personal pentru manipularea si ambalarea produselor alimentare

- personal pentru spélarea si igienizarea ustensilelor si spatiilor

- personal pentru transportul produselor alimentare
Ofertantul trebuie si demonstreze ci dispune de minimum 10 persoane implicate direct in procesul
de productie si livrare, indiferent de structura internd a functiilor, cu respectarea legislatiei sanitar-
veterinare, a normelor HACCP si a legislatia muncii din Romania.

Dovada se va face prin prezentarea raportului reges la zi si a fiselor de post.

1. CAPITOLUL IV din caietul de sarcini devine:
CRITERIUL DE ATRIBUIRE - varianta revizuita
Cel mai bun raport calitate-pret, se va analiza raportat la:

1. Pret-40%
Se evalueaza pretu! unitar/portie, cu TVA inclus. Punctajul se acorda proportional, dupa

formula:

Pretminim
Pofert& == X 40

PTG:{O fertd

Oferta cu pretul cel mai mic primeste punctajul maxim (40 puncte).
Celelalte oferte primesc punctaj proportional.
Punctaj maxim: 40 puncte

2. Continuitatea si organizarea operationala —20%
Acest factor evalueazda modul In care ofertantul asigurd continuitatea prestirii serviciilor,
calitatea fluxului tehnologic si capacitatea de a preveni intreruperile n furnizarea mesei calde.
A. Plan de continuitate operationala — 10 puncte
Se puncteaza existenta unui plan documentat care descrie:
- proceduri documentate pentru gestionarea avariilor echipamentelor critice,
- proceduri documentate pentru gestionarea intreruperilor utilititilor esentiale(energie
electricd, apa, gaz);
- madsuri clare de asigurare a continuitatii prepararii i livrarii portiilorpentru fiecare tip de
incident;
- timpii de reactie gi responsabilititile nominalizate pentru fiecare tip de incident.
Punctaj:
- Plan complet, detaliat si aplicabil: 20 pct
- Plan partial, cu elemente incomplete: 10 pct
- Lipsd plan: 0 pct



3. Capacitatea operationald demonstrati prin personal permanent suplimentar (40%)
Peniru a asigura continuitatea si calitatea serviciilor de preparare si livrare a mesei calde, ofertantii
pot obtine punctaj suplimentar daci demonstreazi ca dispun de personal permanent implicat direct in
procesul de productie si distributie, peste minimul solicitat la calificare.

Punctaj:
> 10 persoane suplimentare implicate direct in procesul de preparare, manipulare, ambalare si
livrare a produselor alimentare: 40 puncte
5-9 persoane suplimentare: 20 puncte
1—4 persoane suplimentare: 10 puncte
0 persoane suplimentare: 0 puncte
Pentru verificare, ofertantul va prezenta:
- REGES la zi pentru personalul permanent,
- fise de post care si demonstreze implicarea directd in activitdtile relevante (preparare,
manipulare, ambalare, transport),
Nu se puncteaza functiile distincte, ci numarul total de persoane implicate in activitdtile operationale
relevante, indiferent de structura internd a ofertantului.
Punctaj maxim: 40 puncte

IV. Punctul 19 din anuntul de participare nr. 435/04.02.2026 devine:
19. DATA SI ORA LIMITA PENTRU DEPUNEREA OFERTELOR
16.02.2026, ora 09:00

V. Punctul 20 din anuntul de participare nr. 435/04.02.2026 devine:
19. DATA SI ORA DESCHIDERII OFERTELOR
16.02.2026, oral0:00

Primar,
Pantelimon Gelu

SR ¥ Consilier achizitii publice,
Siminicd Aurelia Simona



