COMUNA SALCIA
NR. 1263 /23.03. 2026

Se aproba,
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Revizuit conform Decizie CNSC 567/C8/419/27.02.2026 3

elevii din cadrul $colii Gimnaziale Salcia, jud. Mehedinti, in cadrul Programului National ,,Masi
sindtoasd' derulat pe perioada desfisuririi cursurilor scolare din anul 2026”

CAPITOLUL I: INFORMATII GENERALE

1.1. Autoritatea contractanti: COMUNA SALCIA
Adresa: Comuna Salcia, judetul Mehedinti
Telefon: 0786024696; 0786024702
E-mail: comunasalcia_mh@yahoo.ro
Cod fiscal: 4550961

1.2. Obiectul contractului

Obiectul prezentului caiet de sarcini il constituie contractarea de servicii pentru livrarea de suport
alimentar, sub forma de maséd caldd in regim de catering, conform art. 3 alin. (1) lit. b, pentru
beneficiarii programului "Masa Séanétoasa", instituit prin Hotirdrea nr. 1171/2025, in limita sumei care
se va aloca fn Legea bugetului de stat pe anul 2026 pentru finantarea Programului national "Mas#
sandtoasa".

1.3. Valoarea estimati a contractului
Valoarea totali estimata a contractului este de: 424.710 lei, TVA inclus

Valoarea a fost determinaté prin inmultirea numarului total de portii estimate pentru anul 2026 (25.740
portii) cu valoarea maximé de 16,50 lei/portie, raportat la numirul de beneficiari estimati pentru
anul 2026 conform Ordinului MEC nr. 7.111/422/2025 si la numérul total de zile de curs pani la
31.12.2026.

Se acceptd posibilitatea ajustérii pretului unitar/portie, exclusiv la solicitarea prestatorului, in limitele si
condifiile previzute de legislatia in vigoare, in situatia in care valoarea/portie stabilitd in cadrul
Programului National ,,Masa Sénéitoasd” este modificatd prin act normativ.

Ajustarea se va realiza numai in mésura in care actul normativ prevede o nouid valoare/portie, iar
solicitarea prestatorului este justificatd in mod corespunzitor. Ajustarea reprezinti o aliniere necesari la
conditiile economice impuse la nivel national si nu genereaza in niciun caz costuri suplimentare pentru
bugetul local.

Orice ajustare aprobatdi nu poate conduce la cresterea profitului prestatorului si nu poate depisi
valoarea/portie stabilitd prin actul normativ aplicabil.

1.4. Clauzi suspensiva privind intrarea in vigoare a contractului



Procedura de atribuire §i contractul ce urmeazi a fi incheiat sunt supuse unei clauze suspensive, in
sensul art. 2 alin. (1) pct. 44 din Legea nr. 500/2002 privind finantele publice.

Intrarea in vigoare a contractului este conditionatd de alocarea creditelor bugetare necesare finantirii
Programului National ,,Masa Sanatoasd” prin Legea bugetului de stat pe anul 2026.

In situatia in care, prin Legea bugetului de stat pe anul 2026, nu se aprobd sumele necesare sau acestea
sunt inferioare valorii estimate, autoritatea contractanti fie nu va incheia contractul, fie va reduce
corespunzitor valoarea contractului, in limita creditelor aprobate, fira ca operatorul economic s poati
formula pretentii financiare, despagubiri sau alte solicitiri.

Operatorul economic declard, prin depunerea ofertei, ci acceptd integral prezenta clauzi suspensiva,
aceasta ficand parte integranta din documentatia de atribuire si din contract.

In cazul in care, ulterior atribuirii, se constatd ci nu au fost aprobate creditele bugetare, autoritatea
contractanta are dreptul de a anula procedura sau de a nu semna contractul, fir3 nicio obligatie fatd de
ofertantul declarat castigator.

1.5. Durata contractului

Contractul se deruleazi de la data semnarii pand la 31.12.2026. Suportul alimentar se acordi pe perioada
cursurilor, conform structurii anului scolar, nu se acorda pe perioada vacantelor sau a altor zile declarate
prin lege ca zile nelucritoare. Durata contractului poate fi prelungitid pentru o perioads succesiva de
maxim 3 ani, prin acte aditionale, sub rezerva mentinerii PNMS.

1.6. Strategia de contractare

Tipul contractului: Contract de servicii sociale, conform Anexei nr. 2 la Legea nr. 98/2016.

Procedura aplicati: Proceduri proprie, conform art. 68 alin. (1) lit. h) si art. 111 din Legea nr.
98/2016.

Criteriul de atribuire: cel mai bun raport calitate-pret;

Surse de finantare: Bugetul de stat -sume defalcate din TVA — indicator 11.02.02;

CAPITOLUL II: SPECIFICATII TEHNICE

2.1. Cerinte generale

Masa cald3 trebuie preparata in unitéi autorizate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor, conform:
- H.G. nr. 1171/2025 - NORMELOR MINIME OBLIGATORII care trebuie respectate in pregitirea
mesei pentru prescolari si elevi, conform Anexei 2 la Hotdrarea nr. 1171/2025 privind instituirea
Programului national "Masa sénétoasi" in anul 2026
- Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie sinitoasa in unitafile de inva{Aimant preuniversitar;
- Ordinului nr. 541/2025 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentatii sdnitoase pentru copii si adolescenti in unititile de
invatdmant preuniversitar.

2.3. Specificatii tehnice detaliate — se vor mentine integral specificatiile tehnice din Anexa nr. 2 si
nr. 3 la H.G. nr. 1171/2025
1. Caracteristici generale
Se va furniza masé calda preparati conform normelor minime obligatorii ce trebuie respectate in
pregdtirea méancirii pentru copii, prevazute in anexa nr. 2 la hotérare; + se va adiuga un fruct.
1.1. Produsele alimentare sunt livrate zilnic din unitéti autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor. Furnizorul/prestatorul de servicii se va asigura c¢i pe durata



transportului pand la livrare, produsele sunt mentinute in conditii de temperaturi care si nu permita
multiplicarea microorganismelor. Daci hrana nu este servitd in unitdtile de invitaimant
preuniversitar intr-un interval de 60 de minute de la livrare, aceasta este pistrati pani la servire in
spatii amenajate in care sunt asigurate conditii de manipulare si depozitare indicate de producitor,
in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare privind igiena si siguranta alimentelor.

1.2. In situatia desfasurarii cursurilor prin intermediul tehnologiei si al internetului sau a scolarizarii
elevilor la domiciliu, produsele alimentare vor fi livrate si distribuite zilnic elevilor care nu participa
la cursuri in unitatea de invifimant, conform deciziei la nivel local §i cu respectarea prevederilor
legale in vigoare.

1.3. Ofertantii trebuie si introducd o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatoarele categorii:
valoare materii prime, servicii de preparare a hranei si servicii de transport, incluzand sl serviciile
de colectare i transport al deseurilor rezultate ca urmare a furnizérii suportului alimentar, conform
legislatiei nationale privind regimul deseurilor. Aceasta defalcare a costurilor va fi ficutd in
formularul de ofertd tehnici prin indicarea procentelor (%) aferente fiecdrei categorii de cost, iar
in formularul de ofertd financiara prin indicarea valorilor in lei, defalcate pe aceleasi categorii, in
strictd corelare cu procentele declarate in oferta tehnici. Orice necorelare intre defalcarea
procentuald din oferta tehnicid si defalcarea valorici din oferta financiard va conduce la
descalificarea ofertei ca neconforma, nefiind interpretati ca eroare materiali..

2. Evidenta cantititilor solicitate, distribuite si consumate

2.1. Fiecare unitate de invitimant beneficiari a Programului national "Masa sinitoasi" va tine
evidenta cantitatii de produse consumate, mentiondnd categoriile de beneficiari, tipul de produs,
cantitatea per portie, numérul de portii si numirul de zile de scoals, precum si evidenta numérului
de copii.

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

2.3. Lunar, autoritatea contractanti va realiza centralizarea cantititii de produse consumate per
categorie de produs, in functie de situatia numirului de copii scolarizati in luna precedent, pe care
0 va corela cu situatia existent3 la furnizor. Toate partile implicate in procesul de distributie a
produselor alimentare mentionate la pet. 1 vor pastra documentele justificative pe o perioada de cel
putin 3 ani, incepand de la sfarsitul anului intocmirii acestora.

3. Grupe speciale de consumatori

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranti la lactozs, gluten sau alte
probleme de naturd medicali - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul
de hrand de regim si cantitatea necesari se prevad in anexa la contractul de furnizare, fiind
specificate pentru fiecare scoali si elev. La momentul publicirii anuntului, nu au fost depuse cereri
privind meniuri adaptate medical sau religios

4. Termene de consum

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

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor citre unitétile scolare,
respectiv elev sau prescolar va fi ziua producerii pentru masa caldi;

In situatia in care hrana nu este servitd intr-un interval de 60 de minute de la livrare, produsele




alimentare sunt pastrate, pand la servire, in spafii amenajate, In care sunt asigurate conditiile de
manipulare §i depozitare indicate de producitor, in conformitate cu prevederile legale in vigoare
privind igiena si siguranta produselor alimentare, conditii care si poati fi monitorizate si controlate;
Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pistrarea produselor
alimentare in conditii de siguranti a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate de ciitre
beneficiar - unitatea de Invatamant.

Produsele alimentare vor fi péstrate pand la servire in conditiile indicate de producitor, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare.

5. Conditii pentru transport si distributie

Produsele alimentare vor fi transportate de la furnizor cétre unititile scolare, respectiv elev sau
prescolar, dupd caz, numai cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si
pentrusiguranta alimentelor, potrivit prevederilor legislatiei in vigoare.

6. Testarea produselor alimentare
Ori de céte ori solicita AC, produsele alimentare se analizeazi doar in laboratoare autorizate care au

metodele de analizi acreditate.

7. Persoanele angajate In producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt obligate
sa detind certificat de absolvire a unui curs de instruire privind Insusirea notiunilor fundamentale de
igiend sau echivalent, conform Ordinului ministrului sindtdtii si al ministrului educatiei nr.
2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii
profesionale a personalului privind insugirea notiunilor fundamentale de igieni, cu modificirile si
completdrile ulterioare, si fisd de aptitudine specifice activititii desfasurate sau echivalent, conform
Hotéararii Guvernului nr. 355/2007 privind supravegherea sanatatii luctitorilor, cu modificarile si
completdrile ulterioare.

8. Ambalare, etichetare, marcare

Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte inscris prin etichetare urmétorul element:

" PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT";

in cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei "produs alimentar
preambalat" trebuie indeplinite urmétoarele cerinte: pentru cele distribuite de unititile de
alimentatie publicd, informatiile inscrise pe etichete trebuie si respecte cerintele previzute in
Regulamentul (UE) nr. 1.169/2011 privind informarea consumatorilor si sintagma "PRODUS
DISTRIBUIT GRATUIT";

9. Prevenirea risipei alimentare

Se vor lua masurile necesare in vederea evitarii risipei alimentare, in conformitate cu prevederile
Ordonantei de urgentd a Guvernului nr. 92/2021 privind regimul deseurilor, aprobati cu modificiri
si completari prin Legea nr. 17/2023, cu modificarile si completirile ulterioare.

CAPITOLUL III - CONDITII DE PARTICIPARE
3.1. Criterii de calificare

3.1.1. Situatia personala
- Declaratie pe propria rdspundere privind neincadrarea in situatiile de excludere previzute de
legislatia privind achizitiile publice;
- Certificate fiscale care sa ateste lipsa datoriilor fatd de bugetul de stat si bugetul local (in
valabilitate);



- Cazier judiciar administrator + cazier judiciar operator economic (in valabilitate);
- Cazier fiscal operator economic (in valabilitate);

3.1.2. Capacitatea profesionali

-certificat de Inregistrare eliberat de Oficiul Nationalal RegistruluiComert,ului.

Ofertantul trebuie sa fie legal constituit, si nu se aflelnniciosituatiedeanulareaconstituirii sale,s#
aibadreptuldcadesfasuraactivitatearespectiva, iar activitatea si-i fie autorizat de autorititile competente.

-certificatul constatator extins, emis de Oficiul National al Registrului Comertului, din care sa
rezulteca:operatoruleconomicestelegal constituit; domeniul de activitate al ofertantului corespunde
obiectului principal al procedurii ,iar acesta este autorizat in conformitate cu art. 15 din Legea nr.
359/2004,cumodificarilesicompletirileulterioare. Deasemeneacertificatultrebuiesacontinareferinte
cuprivirelapersoanelefiziceaflatelaconducerea operatorului economic. Informatiile cuprinse in
certificatulconstatatortrebuiesifierealesiactuale ladatalimitddedepunere aofertelor.

-certificat de atestare fiscali cu situatia obligatiilor de plati citre bugetul general consolidat, eliberat
de ANAF, si certificat de atestare fiscald privindsituatiaobligatiilor deplati citrebugetul
local,dincaresareiasalipsadatoriilor restantelamomentulprezentariiacestora; Din documentele edificatoare
prezentate trebuiesareiasalipsadatoriilorrestantemomentulprezentariiacestora.

- ofertantul trebuie sa puna in aplicare, sa implementeze si sa mentina o procedura sau proceduri
permanente bazate pe principiile HACCP(ISO 22000)

-declaratiepeproprierispundere,subsanctiunea falsuluiindeclaratii,conform careiaisiasumacanu seafld in
conflict deinterese, asa cum este acesta definitdedispozitiilelegaleinvigoare.

Persoanecufunctiidedeciziedincadrulautoritatii contractantecufunctiidedecizieinceeacepriveste
organizarea, derulareasifinalizarea procedurii de atribuire, sunt:

1. PANTELIMON GELU -Primar
2. PISTOL ALEXANDRU -Viceprimar

3. MORARIU ALIN -Secretar

4. STELEA MARIA -VizaCFP

5. SIMINICA AURELIA SIMONA - ResponsabilAchizitii Publice
6. PATRASCUTA LAURENTIU MISU - Consilier

7. STOIAN VIOREL - Consilier

8. ODOR ROMU - Consilier

9. SIMINICA NICOLAE - Consilier

10. ILIESCU NICOLAE - Consilier

11. COCOANA GEORGE - Consilier

12. RADUT EDUARD ROMICA -Consilier

13. SAVA ADEL -Consilier

14. PADUREANU OPRICA -Consilier

15. COCOANA CONSTANTIN - Consilier

16. BADITA MARIAN - Consilier

3.1.3. Capacitatea economici
Ofertantii trebuie sd demonstreze ca au realizat o cifrd de afaceri anuali cel putin egali cu
valoarea contractului, pentru fiecare din ultimele trei exercitii financiare disponibile.
Daca pentru anul 2025 nu a fost incheiat bilantul, se va depune balanta lunii decembrie 2025.



3.1.4. Capacitatea tehnicd minimi pentru ducerea la indeplinire a contractului:

a) Capacitate de productie

Ofertantul trebuie sd demonstreze cé detine echipamente si instalatii care permit:

- producerea a minimum 200 portii de masi calda pe zi, in conditii de siguranta alimentara;

- asigurarea unui flux tehnologic complet (receptie materii prime — depozitare — preparare — ambalare
— livrare);

Dovada se face prin:

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

- fise tehnice ale echipamentelor,

b) Dotéri minime obligatorii
Ofertantul trebuie sa detina:
- echipamente de gitire care sd permitd prepararea simultani a minimum 50 portii/sarji (ex.: plite,
cuptoare, masini de gitit);
- spatiu frigorific cu capacitate de minimum 50 mc pentru materii prime si produse finite;
- sistem de spélare a vaselor adecvat volumului de productie;
- sistem de evacuare/epurare a apelor uzate, conform HG 188/2002 (separator de grisimi sau
echivalent);
Se vor depune documentele contabile (facturi achizitie/fisa mijloacelor fixe si a obiectelor de inventar)

¢) Mijloace de transport autorizate
Ofertantul trebuie s& detina:
- minimum 1 autovehicul autorizat DSVSA.

d) Personal minim necesar pentru indeplinirea contractului
Ofertantul trebuie si demonstreze cd dispune de personal suficient si calificat pentru a asigura
prepararea, ambalarea si livrarea numarului de portii previzut in caietul de sarcini.
Personalul trebuie si includa, in mod cumulativ:
- personal calificat pentru gatirea hranei, verificare documente, temperaturi, integritate, retete,
coordonare
- personal pentru suport preparare, pregatire materii prime
- personal pentru manipularea si ambalarea produselor alimentare
- personal pentru spilarea si igienizarea ustensilelor si spatiilor
- personal pentru transportul produselor alimentare

Ofertantul trebuie si demonstreze ci dispune de minimum 5 angajati permanenti implicati direct in
procesul de productie si livrare (coordonare, verificare documente, temperaturi, integritate materii
prime, pregétire materii prime, gatire, manipulare/ambalare, igienizare, transport), indiferent de structura
internd a functiilor, cu respectarea legislatiei sanitar-veterinare, a normelor HACCP si a legislatiei
muncii din Roménia.

Dovada se va face prin prezentarea minim a urmatoarelor documente: raportul REGES la zi, a diplomele
privind calificarea, diplomele de absolvire a cursului de igiena si a fiselor de post.

Numarul minim de angajati solicitat a fost stabilit raportat la rolurile care trebuie acoperite in fluxul
tehnologic si pentru a respecta HACCP.

Astfel, pentru 200 portii/zi, fluxul complet presupune:

1. Receptie + depozitare materii prime

— verificare documente, temperaturi, integritate.

2. Preparare termica

— gétire efectiva, control temperaturi, refete.



3. Portionare + ambalare

— cantdrire, ambalare, etichetare, termoporturi.

4. Transport

— incércare, livrare, predare.

5. Igienizare

— vase, ustensile, suprafete, spatii.

6. Documente HACCP

— fise temperaturi, monitorizéri, trasabilitate.

Aceste roluri pot fi cumulate, dar nu pana la punctul in care se compromite siguranta alimentar3.

Asadar, pentru 200 portii/zi structura minima de personal a fost gandita astfel:

1 angajat pentru pregétire materii prime, suport gatire

1 angajat pentru preparare, gitire, control puncte critice + monitoriziri + coordonare

1 angajat pentru portionare, ambalare, etichetare

1 angajat pentru igienizare — flux murdar separat, cerinti HACCP - procesul de igienizare este

obligatoriu si nu poate fi cumulat cu gétirea
1 angajat care va livra portiile la beneficiari directi.

*De mentionat ci in aceastd formula miniméa nu au fost introdusi inlocuitori pentru perioadele in
care oricare dintre angajatii direct implicati in proces nu sunt prezenti (concediu de odihna,
concediu medical, alte situatii), insd este in sarcina ofertantilor si asigure continuitatea
activitatii.

Facand un calcul estimat al cheltuielilor de personal, avem urmétoarele variante:

considerand ca ofertantul nu mai are alte contracte si altd activitate, iar personalul este angajat cu
normd intreagd si este folosit exclusiv pentru contractul care face obiectul acestei proceduri,
pentru perioada martie — decembrie 2026 (luni intregi — INCLUSIV perioadele de vacante, in
care, de fapt, nu se livreazi) reiese un cost total de 215.340 lei, dupa urmétorul calcul:

Luna/an
2026
martie 4,134 5| 20,670
aprilie 4,134 5| 20,670
mai 4,134 5| 20,670
iunie 4,134 5| 20,670
iulie 4,422 51 22,110
august 4,422 5] 22,110
septembrie 4,422 51 22,110 |
octombrie 4,422 5] 22,110 |
noiembrie 4,422 51 22,110
decembrie 4,422 | 5] 22,110
TOTALcheltuieli de personal | 215,340

*a fost luat in calcul inclusiv contributia asiguratorie de muncd si majorarea salariului minim brut

incepdnd cu luna iulie 2026.

2.

considerand cé ofertantul nu mai are alte contracte si alta activitate, iar personalul este angajat cu
norma iIntreagd si este folosit exclusiv pentru contractul care face obiectul acestei proceduri,
pentru perioada martie — decembrie 2026 (luni intregi — FARA perioadele de vacante, in care, de
fapt, nu se livreaza) reiese un cost total de 171.120 lei, dupa urmatorul calcul:



Luna / an 2026 -
martie 4,134 51 20,670
aprilie 4,134 5| 20,670
mai 4,134 51 20,670
iunie | 4,134 51 20,670
iulie 0 5 0
august 0 5 0
septembrie 4,422 51 22,110
octombrie 4,422 51 22,110
noiembrie 4,422 51 22,110
decembrie 4,422 51 22,110
TOTALcheltuieli de personal 171,120

*a fost luat in calcul inclusiv contributia asiguratorie de muncd si majorarea salariului minim brut

incepdnd cu luna iulie 2026.

3.

considerand cd ofertantul nu mai are alte contracte si alti activitate, iar personalul este angajat cu
norma partiala si este folosit exclusiv pentru contractul care face obiectul acestei proceduri —
variantd oportund, avind in vedere ci activitatea se desfasoard in prima parte a zilei, pentru
perioada martie — decembrie 2026 (luni intregi — INCLUSIV perioadele de vacante, in care, de
fapt, nu se livreaza) reiese un cost total de 149.890 lei, dupa urmaitorul calcul:

Luna / an 2026
martie 2,810 5| 14,050
aprilie 2,810 5| 14,050
mai 2,810 5| 14,050
iunie 2,810 5| 14,050
1ulie 3,123 51 15,615
august 3,123 5| 15,615
septembrie 3,123 5| 15,615
octombrie 3,123 51 15,615
noiembrie 3,123 5| 15,615
decembrie 3,123 51 15,615
TOTALcheltuieli de personal 149,890

*a fost luat in calcul inclusiv contributia asiguratorie de muncd si majorarea salariului minim brut

incepdnd cu luna iulie 2026.

4.

considerand cé ofertantul nu mai are alte contracte si alta activitate, iar personalul este angajat cu
normi partialad si este folosit exclusiv pentru contractul care face obiectul acestei proceduri —
variantd oportund, avind in vedere cd activitatea se desfdsoard in prima parte a zilei, pentru
perioada martie — decembrie 2026 (luni intregi — FARA perioadele de vacante, in care, de fapt,
nu se livreaza) reiese un cost total de 118.660 lei, dupa urmitorul calcul:

| Luna/an2026 | ’ [ |




martie 2,810 5| 14,050
aprilie 2,810 5| 14,050
| mai 2,810 5| 14,050
iunie 2,810 5| 14,050
iulie 3123 | 0
august 3,123 0
septembrie B 3,123 5] 15,615
octombrie 3,123 5| 15,615
noiembrie 3,123 5| 15,615
decembrie | 3,123 5| 15,615
TOTALcheltuieli de personal 118,660

*a fost luat in calcul inclusiv contributia asiguratorie de muncd si majorarea salariului minim brut
incepand cu luna iulie 2026.

Avand in vedere cele patru scenarii prezentate anterior, indiferent care dintre acestea reflecta situatia
reald a ofertantului, rezultd cd nivelul cheltuielilor de personal este semnificativ sub valoarea
contractului. Aceastd concluzie se mentine in toate variantele analizate, in ipoteza in care ofertantul nu
desfidsoara nicio alta activitate si nu deruleaza alte contracte in afara celui ce face obiectul procedurii.

e) certificate ISO:
Ofertantul va prezenta documente care sd demonstreze implementarea unor masuri de management al
calititii si al mediului, relevante pentru obiectul contractului. In acest sens, autoritatea contractanti
acceptd, fira a se limita la acestea, urmitoarele certificate sau documente echivalente:

ISO 22000 / HACCP - Siguranta alimentelor;

ISO 14001 (din familia ISO 14000) — Sistem de management de mediu;
in conformitate cu art. 196 din Legea nr. 98/2016, sunt acceptate si alte dovezi echivalente, emise de
organisme recunoscute, care demonstreaza implementarea unor méasuri de management al mediului.

Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a verifica, in orice moment al procedurii de
atribuire sau al derulérii contractului, veridicitatea informatiilor declarate de operatorul economic cu
privire la capacitatea tehnica si profesionald prin solicitarea de documente suplimentare.

Orice neconcordantd intre informatiile declarate si situatia reald constatatd de autoritatea
contractantd va conduce la respingerea ofertei ca neconforma.

Cerintele de mai sus sunt stabilite cu respectarea prevederilor legislatiei privind achizitiile publice,
pentru verificarea informatiilor prezentate de ofertanti si precum si necesitatea asigurdrii continuititii
prestérii serviciilor prestate de operatorul economic céstigator si obligatia autoritdtii contractante de a
verifica capacitatea tehnica reala a ofertantilor.

3.2. Modul de prezentare a ofertei

3.2.1. Oferta tehnica

a) Descrierea meniurilor

Ofertantul va prezenta o descriere detaliatd a meniurilor propuse, incluzénd:

e gramajele ingredientelor principale;

» modul de preparare (pe scurt: la gratar, fiert, la abur etc);

e respectarea cerintelor nutrifionale specifice beneficiarilor directi (elevi gimnaziu si prescolari) —
orice meniu prezentat se va face in conformitate cu Ordinul nr. 541/2025 pentru aprobarea Listei
alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor §i a principiilor care stau la baza unei
alimentatii sdnitoase pentru copii si adolescenti in unitétile de invatimant preuniversitar si cu



anexele la acest ordin.

b) Cinci variante de meniu + fise nutritionale
Ofertantul va prezenta minimum 5 variante de meniu complete, ficcare continand:
o felul principal, gamiturd, salat3, desert (dupi caz);
« fisa nutritionald aferentd fiecarui meniu, cu indicarea:
- valorii energetice (kcal),
- proteinelor,
- lipidelor,
- glucidelor,

¢) Defalcare procentuali a costurilor

Ofertantul va prezenta structura costurilor aferente unei portii, exprimata procentual, astfel:

e materie primi — minimum 50% din costul total al portiei (se va indica procentul exact — doar
procent)

» costuri de preparare (manopera, utilititi, consumabile)

e costuri de distributie (transport, ambalare, manipulare)

Defalcarea trebuie sa fie clard, justificata si sa reflecte realitatea economica a serviciului prestat.

d) Grafic de livrare

Ofertantul va prezenta un grafic al livrarilor, care va include:
timpul estimat de transport/ruti dus;
zilele saptdmanii de livrare

e¢) Declaratie de conformitate

Ofertantul va depune o declaratie pe propria rispundere privind:
respectarea legislatiei sanitar-veterinare si de sigurantd alimentar3;
conformitatea meniurilor cu cerintele beneficiarului;
utilizarea ingredientelor conforme si sigure;
respectarea normelor HACCP.

3.2.2. Oferta financiara

Oferta financiaré trebuie prezentata distinct de oferta tehnica si va contine toate elementele necesare
pentru evaluarea pretului:

a) Pret unitar cu TVA/portie

Ofertantul va indica pretul unitar al unei portii, exprimat in lei, pretul va include TVA,

b) Valoarea totala cu TVA
Se va prezenta valoarea totala a serviciilor ofertate, numarul total estimat de portii, valoarea totali

cu TVA inclus.

Ofertantul va include un tabel centralizator care si cuprinda:
pret unitar/portie,
numdr total estimat de portii,
valoare totala farda TVA,
valoare TVA,
valoare totald cu TVA.

Centralizatorul trebuie si fie clar, lizibil §i sd permita verificarea usoara a calculelor.

c¢) Evidentierea distinctd a TVA



In cadrul ofertei financiare, ofertantul va prezenta explicit valoarea totala a ofertei, valoarea TVA

aferenta. Formularea recomandata: ,, Valoare totald ofertatd: ...... lei, din care TVA: ...... lei.
Aceastd evidentiere este obligatorie pentru transparenta si verificare.

Lipsa formularului de ofertd sau a centralizatorului de preturi va conduce la respingerea operatorului
economicdinprocedura.

Pretul cuprins informularul deoferta vafipreful ofertat pentru cantitatea maximisolicitatd in
caietuldesarcinipentruintregcontractuldeprestariservicii.

Propunerea financiara trebuie sa se incadreze in fondurile care pot fi disponibilizate pentru
indeplinireacontractuluideachizitiepublica.
Ofertelecarevordepasivaloareaestimatavorfirespinsacainacceptabile. Toateofertelealecaror ~ valori  sunt
aparent neobisnuit de scazute, prin raportare la preturile pietei, vor fi temeinic justificate.
Comisiadeevaluareavanddreptuldeasolicitadocumente privind,dupacaz,preturile lafumizori,situatia stocurilor
de materii prime si material, modul de organizare si metodele utilizate in cadrul realizarii

contractului,niveluldesalarizareaforteidemunca,performantelesicosturileimplicatedeanumiteutilaje sau
echipamente de lucru.
Ofertaarecaracterfermsiobligatoriu,dinpunctuldevederealcontinutului petoataperioadade

valabilitateaofertei. NUseacceptaofertealternative.

Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta safurnizeze toateinformatiile solicitate

cu privire la pret, precum si la alte conditii financiare si comerciale legate de obiectul

contractuluideachizitiepublica, inconcordantacupropunereatehnica.

Preturiledinpropunereafinanciaravorfifermesinusevormodifica petoataperioadadederulare a contractului.
***Prestatoriineplatitori deTVA vormentiona explicit acestlucru!

CAPITOLUL IV - CRITERIUL DE ATRIBUIRE
CRITERIUL DE ATRIBUIRE - varianta revizuita
Cel mai bun raport calitate-pret, se va analiza raportat la:
1. Pret—40%
Se evalueazi pretul unitar/portie, cu TVA inclus. Punctajul se acorda proportional, dupi formula:

Pret . .
Pyporea = P—mlmm % 40
re;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 operationali — 20%
Acest factor evalueazd modul in care ofertantul asigurd continuitatea prestarii serviciilor, calitatea
fluxului tehnologic si capacitatea de a preveni intreruperile in furnizarea mesei calde.
Plan de continuitate operationald — 20 puncte
Se puncteazi existenta unui plan documentat care descrie:
- proceduri documentate pentru gestionarea avariilor echipamentelor critice,
- proceduri documentate pentru gestionarea intreruperilor utilititilor esentiale;
- masuri clare de asigurare a continuitétii prepararii si livrarii portiilor pentru fiecare tip de
incident;
- timpii de reactie si responsabilitétile 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. Frecventa procedurilor de igienizare a echipamentelor (40%)
Pentru a asigura o calitate a serviciilor de preparare si livrare a mesei calde, ofertantii pot obtine punctaj
suplimentar dacd demonstreaza cd dispun de personal permanent implicat direct in procesul de productie
si distributie, peste minimul solicitat la calificare.
Punctaj:
Igienizare completd dupi fiecare ciclu de productie + responsabilititi nominalizate — 40 puncte
Igienizare zilnicd — 30 puncte
Igienizare la douazile— 20 puncte
Igienizare saptaméanald — 0 puncte
Documente:
- plan de igienizare,
- fise de monitorizare.
Punctaj maxim: 40 puncte

CAPITOLUL V - ALTE INFORMATII

S.1. Ajustarea pretului

Pretul contractului poate fi ajustat doar in cazurile si conditiile previzute de legislatia in vigoare,
prin act aditional semnat de ambele parti.

5.2. Conditii de plata
Maxim 30 zile de la receptie.

CAPITOLUL VI - DISPOZITII FINALE

Prezentul caiet de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire pentru achizitia
serviciilor de asigurare hrand / masa caldé in cadrul Programului National ,,Masa Sanétoasad”.

Ofertantii trebuiesatransmita ooferta completa pentru toateactivitatile cefacobiectul acestui
contract.Nuvorfiacceptate ofertecarevorprezentaactivitatisicantitatiincomplete.Oricenecorelare,
omisiunesauneconformitateconstatatainprivintadocumentelor ofertei,inraport cucaietuldesarciniori
prevederile legislatiei invigoare, poateconducelarespingerea ofertei.

Ofertelecarenuindeplinesctoatesolicitariledincaietul desarcini vorficonsiderate neconforme.

Ofertele se vor depune la sediul autoritatii contractante din comuna Salcia, judetul Mehedinti in plic
inchis, sigilat, pe care va fi scrisa denumirea ofertantului si sintagma A NU SE DESCHIDE INAINTE DE
... data si ora deschiderii ofertei indicata in anunt.

Note:

Incazul incare incuprinsul caietului desarcini seregasesc definite specificatii tehnice care indica o anumita sursa, productie, procedeu
special, o marca de fabrica sau de comert, un brevet de inventie,olicentadefabricatie, acesteasevorinterpreta
prinadaugareamentiunii,.sauechivalent™ Toate referirile la diplome/atestate, legitimatii, etc, se vor citi cu mentiunea ,,sau echivalent”.
Standardele, normativelesialteprescriptiicetrebuierespectatepotfisiechivalentelanivelul UniuniEuropene.

Lipsaoricarei descrieridemaisussaudescrierea incompleta arecaefectrespingereaofertei ca neconforma. Nu estepermisa completarea
ulterioara apropunerii tehnicecunoidocumente/informatii, neprezentarea propunerii tehnice in conformitate cu cerintele din caietul desarcini
si documentatia de atribuire va conduce ladescalificarea ofertantului, iar eventualele solicitari de clarificari vor viza doar aspect deforma
saudeconfirmareainformatiilor/documentelordejaprezentate.

ntocmit,
Consilier cu atributii achizitii publice
SIMINICA AURELIA SIMONA



