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Nr. 60 A /21.02.2025
CAIET DE SARCINI

1. PREAMBUL

Pentru acordarea unui suport alimentar care constil in serviciul de asigurare a unei
mase calde pentru elevii din unititile de invatimint de pe raza comunei Homoroade , prin
Programul National ,, Masi sinitoasi “, denumit in continuare PNMS, derulat pe
perioada desfisuririi cursurilor din anul scolar 2024-2025 si 2025-2026, in zilele de cursuri
ale lunilor martie-decembrie 2025 .

Furnizarea pachetelor/serviciului de asigurare masi caldi se face in conformitate cu:

- Hotararea de Guvern nr. 23/2025 privind instituirea Programului national ,,Masa
sanatoasa”

- Legea nr.123/2008 - pentru o alimentatie sdnatoasa in unitatiile de invatimant
preuniversitar;

- Ordinul nr. 1363/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate prescolarilor s
scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanitoase pentru copii si adolescenti;

- Ordinul ministrului snatatii nr. 1.456/2020 pentru aprobarea Normelor de igiena din
unitatile pentru ocrotirea, educarea, instruirea, odihna si recreerea copiilor si tineri lor, cu
modificarile si completérile ulterioare,

- Ordinul ministrului sanatatii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022 privind
aprobarea Metodologiei pentru organizarea i certificarea instruirii profesionale a personalului
privind insugirea notiunilor fundamentale de igiena,




- Regulamentul (UE) nr. 1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17
decembrie 2013 de instituire a unei organiziri comune a pietelor, produselor agricole si de
abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr.
1.234/2007 ale Consiliului, cu amendamentele ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29
aprilie 2004 privind igiena produse lor alimentare, cu amendamentele ulterioare;

- Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29
aprilie 2004 privind normale specifice de igiena care se aplicd alimentelor de origine animala, cu
amendamentele ulterioare.

- Referatul de necesitate nr. 501/21.02.2025 privind achizitia de servicii catering pentru
scoli in cadrul ,,Programului National ,,Masa sanitoasa* (PNMS) derulat pe perioada desfasurarii
cursuri lor anului 2024. Programul reprezinta o continuare a Programului — pilot de acordare a
unui suport alimentar pentru prescolarii si elevi, conform Hotirarii Guvernului nr. 23/28.01.2025

2. OBIECTUL CONTRACTULUI

Obiectul contractului: ,,Furnizarea serviciilor de catering pentru scoli - CPV
55524000-9, respectiv furnizarea unei mese calde in regim de catering pentru prescolarii si
elevii din unititile de invitimant de pe raza comunei Homoroade, in perioada desfasurarii
cursurilor anul scolar 2024-2025 si 2025-2026, in zilele de cursuri ale lunilor martie-
decembrie 2025 .

2.1 Obiectul contractului de achizitie publici il constituie: Transportul si distributia zilnic,
pentru copiii prescolari din gradinite si elevii din unitaile de invatamant de pe raza comunei
Homoroade, in perioada martie —decembrie 2025 se va face conform prevederilor Hotararii
Guvernului nr. 23/28.01.2025 privind instituirea Programului National ,,Masa sdnatoasa® (
PNMS)

2.2 Valoare estimata totali

Valoare totald estimatd: 364584,96 fara TVA

Valoarea estimata a unei portii /meniu: 13,76 lei fara TVA ( 15 lei cu TVA inclus).
Pretul per portie/meniu include serviciile de pregatire, ambalare si de transport.

Perioada desfasurarii activitatii didactice , respectiv 03.03.2025-19.12.2025, respetciv 138 zile

estimate, in cantitatile si continutul caloric stabilit prin legislatia aplicabila, respectiv a
prevederilor PNMS.

Numar beneficiari: 192 copii

Numar maxim de portii: 26496 portii




2.3 Sursa de finantare — Programul National ,, Masa sinitoasa, instituit prin HG nr.
23/2025.

24 Durata contractului

Durata prezentului contractual intrd in vigoare de la data semndrii acestuia de cétre ambele parti
si pana la data de 31 decembrie 2025. Autoritatea contractanta va incheia contractul cu ofertantul
declarat castigator si continuarea acestuia in perioada ianuarie — iunie 2025 va fi posibila numai
in masura in care vor fi alocate credite bugetare cu aceasta destinatie.

2.5  Modalitatea de plata

Plata se va efectua prin virament bancar - ordin de plata - in contul ofertantului deschis la
Trezoreria Statului, in termen de 30 de zile, cu respectarea prevederilor art. 36 din O.U.G. nr.
34/2009, pe baza urmitoarelor documente:

efactura fiscala (in original) ;

a) documentele de receptie a serviciilor prestate, semnate de citre reprezentantul
prestatorului serviciilor de catering si reprezentantul unitatii scolare.

b) lista zilnica de alimente;

Facturarea serviciilor prestate se va face 1 data pe luni in baza documentelor de
predare-primire intocmite la livrarea zilnica si lista zilnica de alimente.

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

2.6 Criteriul de atribuire: cel mai bun raport calitate — pret
1. Ponderea materiei prime (Mp) din pretul per portie - punctaj maxim 50 puncte
Algoritm de calcul:

a) Pentru oferta cu cea mai mare pondere in procente a materiei prime din pretul total/portie
se acorda punctaj maxim 50 puncte.

b) Pentru celelalte niveluri ale ponderii materiei prime din pretul total/portie punctajul se
calculeaza astfel:

Mptotal=Mp(n) /Mp(max) X50.

Mptotal: punctajul obtinut de catre oferta admisibila aflati sub evaluare




Mp(max): cel mai mare procent dintre ofertele admisibile

Mp(n): procentul ofertei admisibile aflati sub evaluare.

Nu se acceptd oferte avand pondere a materiei prime sub 40% din pretul total/portie.
2. Pretul ofertei (P)— punctaj maxim 50 puncte

Algortim de calcul: Punctajul se acorda astfel:

a) Pentru oferta admisibila cu cel mai scdzut pret se acorda 50 de puncte
b) Pentru celelalte oferte admisibile se acorda punctajul astfel:

Ppret(n) = Pret (min)/Pret(n)X50

Ppret(n): punctajul obtinut de citre oferta admisibila aflatd sub evaluare
Pret(min): cel mai scdzut dintre preturile ofertelor admisibile.

Pret(n): pretul ofertei admisibile aflate sub evaluare.

Punctajul total acordat se calculeaza pe baza formulei:

Punctaj total= Mp +P

Este declarata castigatoare oferta care indeplineste cel mai mare punctaj, exprimat cu
maxim doua zecimale, in urma aplicarii criteriului de atribuire, cel mai bun raport calitate — pret.

In situatia in care doua sau mai multe oferte obtin acelasi punctaj in urma aplicarii
algoritmului de calcul, va fi desemnati cagtigétoare oferta cu cel mai mare punctaj obtinut in
cadrul factorului de evaluare "Materie prima”. Daca si de aceastd dati punctajul este egal,
urmdtorul factor luat in considerare va fi “pretul ofertei”.

In cazul in care punctajele sunt identice pentru fiecare factor, autoritatea contractanta va
solicita respectivilor ofertanti prezentarea unei noi propuneri financiare. Noua propunere
financiara va fi depusa doar in urma solicitarii autoritatii contractante.

Factorii de evaluare ai ofertei, punctajul acestoria si algoritmul de calcul au fost definiti
in documentatia de atribuire a contractului de achizitie publica.

3. DESCRIEREA SERVICIILOR:

3.1 Se va furniza masa caldi, in regim catering, conform OUG 77/2023 si HG
23/2025.

Ofertantul trebuie sa asigure zilnic ( Luni — Vineri) pregitirea si livrarea mesei calde ce va
include: felul I, felul 11, desert-fruct, pentru un numar de 192 de copii scolari si prescolari din
cadrul Scolii Gimnaziale Homorodu de Mijloc.




Cantitati totale contractate pentru perioada 03.03.2025-19.12.2025 - 138 de zile de
cursuri :

Masa calda maxim de 192 prescolari si elevi / zi/numar mediu de 138 zile de curs aferente
perioadei 03.03.2025-19.12.2025

Cantititi maxime: 192 unitati (portii masa) /zi x 138 zile cursuri aferente perioadei - 26496
unitati (portii mas3) .

Unitatea scolard beneficiara va raspunde in mod direct de asigurarea conditiilor de primire,
receptie si distribuire a mesei calde, precum si de confirmarea documentelor care atest calitatea
si siguranta mesei calde distribuite.

Portiile vor fi pregatite de catre ofertant in cantitégile si conginutul caloric stabilit prin
normele de hrani previzute de legislatia in vigoare si a Normelor metodologice H.G.nr.
928/2023 anexa nr. 3 norme minime obligatorii care trebuie respectate in pregitirea mesei pentru
prescolari i elevi cu respectarea nivelului minim al suportului alimentar stabilit prin OUG. nr.
77/2023 si defalcarea costurilor per portie, pe urmitoarele categorii:

a) Materia prima minim 40 %

b) Prepararea hranei

c) Distributie

Masa calda va fi compusa din 3 (trei) feluri de mancare:

felul 1 — supe, ciorbe, borsuri, creme;

felul 2 — fripturi la cuptor, la gratar , chiftele din legume, ficitei de pui etc. + garnituri si/sau
salate, etc.

felul 3- fruct, desert

Pentru persoanele cu diferite regimuri alimentare, se va adapta meniul zilnic in functie de starea
de sanatate a acestora si de recomandarile medicilor.

Furnizorul va asigura transportul izolat termic al hranei, in termoboxuri care asigur transportul
produselor la temperaturi controlate.

Nota: Hrana adusa de prestator va fi servita beneficiarilor in vesela de unica folosinta
biodegradabila.

3.2 PREPARAREA HRANEI:

Prepararea hranei se realizeaza de citre ofertant, cu respectarea legislatiei in vigoare
pentru acest tip de servicii.

Potrivit normelor minime obligatorii care trebuie respectate in pregatirea mesei pentru prescolari
si elevi, conform recomandarilor Institutului National de Sanatate Publica, suportul alimentar
este livrat zilnic din unitati autorizate/inregistrate sanitar—veterinar si pentru siguranta
alimentelor si sunt pastrate, pana la servire, dac hrana nu este servita intr-un interval de 60 de




minute de la livrare in conditii igienico-sanitare §i de siguranta alimentelor, potrivit prevederilor
legislatiei in vigoare.

In vederea asigurarii conditiilor igienico-sanitare, pentru unititile de invatamant care nu
au cantin, produsele care fac obiectul suportului alimentar trebuie insotite de ustensile sigilate,
care permit consumul in conditii optime de igiena.

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesititile calorice ale beneficiarilor.

Pentru siguranta si perisabilitatea microbiologica, termenul maxim pentru consumul
produselor transportate este ziua producerii .

Personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor din cadrul unititii de invatdmant
va avea obligatia si dreptul de a urmari si verifica distribuirea hranei pe tot parcursul desfasurarii
acestor activitati, cu prezenta reprezentantului firmei furnizoare.

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de
sdnatate a beneficiarilor, personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor din cadrul
unitdtii de invatamant vor avea dreptul si opreasca distribuirea hranei, iar ofertantul va fi obligat
sd inlocuiascd alimentele sau hrana in cauza cu altele/alta corespunzitoare, fira a pretinde plati
suplimentare pentru aceasta.

3.3 LIVRAREA HRANEI

Livrarea hranei citre punctele de servire Scoald Primard Homorodu de Jos, Gradinita
cu program normal Homorodu de Jos, Gradinita cu program normal Homorodu de Mijloc,
Scoala Gimnaziali Homorodu de Mijloc se va face in baza unui document ce urmeaza a fi
intocmit si asumat de cétre furnizor impreuna cu reprezentantul Scolii Gimnaziale.

Nota de comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor
se va transmite ofertantului zilnic, pana la ora 9 ® si va fi valabild pentru masa din ziua
respectiva.

Nota de comanda se va transmite prin e-mail si/sau telefonic de catre persoana
responsabila din cadrul institutiei scolare sau de persoana care-1 inlocuieste. Nota de comandi va
contine numarul de portii ce se vor servi beneficiarilor.

in functie de necesitafi, modalitatea de comanda se poate stabili, de comun acord, si in alt
mod.

Data limitd de consum este cea stabilitd de producdtor si va fi in concordanti cu normele
legale in vigoare in domeniul sigurantei alimentelor.

Ofertantul poarta intreaga raspundere pentru calitatea si cantitatea serviciilor de catering.




3.4 TRANSPORTUL HRANEI

Transportul hranei (portiilor) va fi asigurat de cétre ofertant, pe cheltuiala acestuia, cu
mijloace de transport autorizate, pana la sediul institutiilor de invatamant, unde se va preda
persoanelor responsabile cu servirea hranei din cadrul institutiilor de invatdmant, pe baza de
documente legale insotitoare.

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

3.5 SPATIILE DE SERVIRE A MESEI SI VESELA:

Spatiile de servire a mesei in care se va servi mancarea beneficiarilor vor fi asigurate de
catre unitdtile scolare.

Alimentele vor fi livrate in vesela de unica folosintd biodegradabila, insotitd de declaratii
de conformitate.

in vederea rezolvarii problemelor curente si evitarii unor disfunctionalitati, ofertantul va
numi o persoand cu responsabilitati operative, care va prelua zilnic eventualele solicitiri si
observatii din partea persoanei responsabile din cadrul unitatii scolare.

4. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII TEHNICE:
4.1 CONDITII MINIME IMPUSE DE AUTORITATEA CONTRACTANTA:

e Ofertantul trebuie sa constituie stocuri de siguranta constand in alimente si materiale de
resortul hranirii la locul, timpul, calitatea si in conditiile stabilite de autoritatea contractanta,
pentru a preintdmpina intreruperea procesului de preparare a hranei.

e Produsele aprovizionate vor fi insotite de documentele legale prevazute de legislatia in
vigoare (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii
de conformitate, certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autorititii contractante, ori de
cate ori aceasta le solicitd, in copie xerox si original.

e Produsele aprovizionate vor fi ambalate, potrivit legislaiei sanitar-veterinare in vigoare.

e Ofertantul trebuie s asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile siptimanale, alte
produse prin substituire, numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabila a responsabilului
unitatii scolare, la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

e Ofertantul trebuie sa dovedeasca faptul ca dispune de capacitatea tehnica prin utilajele
specializate pentru desfasurarea exclusiva a activitatii de catering si personalul calificat pentru
furnizarea simultana a unui numar de 192 portii zilnice.




e Ofertantul trebuie sa asigure conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative in
vigoare pentru depozitarea/pastrarea produselor agro-alimentare cat §i pentru prepararea,
depozitarea si transportul hranei.

e Activitatea de hranire va fi realizatd pe baza “Meniului" sdptdmanal, intocmit de catre ofertant
pe baza normelor de hrana, si aprobat de responsabilul din cadrul unitatii scolare.

e La intocmirea “Meniului" siptdmanal trebuie si se {ind cont de urmitorii factori:
-realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza (proteine, lipide, glucide, etc.);
-sortimentul alimentelor prevazute in norma de hrand; o anotimpul in care se aplica meniurile;

-realizarea unor feluri de méncare cu gust apetisant, miros placut, agreate de beneficiari in
calitate de consumatori;

-mancarea s fie consistenta si sd dea senzatia de satietate;
-sa fie variatd, atat prin felul produselor/preparatelor, cat si prin tehnologia culinara;
e Ofertantul va fi obligat sa afiseze “Meniul" sdptamanal in sala de mese a unitatii scolare.

e Ofertantul trebuie sa intocmeasca cantitativ — valoric documentele legale (note de distributie,
bonuri de predare-transfer, restituire, bonuri de repartitie - distributie, propunere meniu, meniu)
pentru distribuirea produselor agroalimentare si a altor bunuri ce intrd in consum.

e Ofertantul trebuie sa permita exercitarea controlului efectuat de catre persoanele abilitate -
responsabilul din partea unitatii scolare.

e Receptia hranei se va realiza zilnic de citre persoana desemnata din cadrul unitatii scolare. In
cazul constatarii unor deficiente in prestarea serviciilor de catering, acestea se comunica imediat,
in scris, prestatorului.

e Ofertantul are obligatia de a remedia deficientele constatate in termen de 2 zile, iar inlocuirea
alimentelor necorespunzitoare se va face in termen de | ora.

e Zilnic, ofertantul va pune gratuit la dispozitia unitaii scolare | (una) proba alimentara recoltati
din fiecare fel de mancare ce se va servi beneficiarilor unitétii scolare (mancare gititi sau hrana
rece). Proba alimentara va fi pastratd de catre unitatea scolara in frigider timp de 48 de ore,
conform normelor sanitare impuse de legislatia sanitara in vigoare.

® De asemenea, hrana va fi verificata obligatoriu de catre personalul responsabil cu servirea
hranei beneficiarilor.




4.2 CERINTE SPECIFICE PRIVIND TRANSPORTUL:

e Mijloacele de transport : cel putin doua autoutilitare si termoboxurile cu inchidere ermetica,
folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de catre autorititile competente, mentinute
curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare.

e Mijloacele de transport minim 2 si termoboxurile cu inchidere ermetica, minim 10, folosite ,
vor fi supuse dezinfectiei conform normelor epidemiologice in vigoare.

e Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipente de unica folosinta, inchise
ermetic, care s pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de méancare.

e Portiile de mancare vor fi transportate in termoboxuri profesionale, cu inchidere ermetica,
pentru un transport al alimentelor in conditii de siguranta, care sa mentina calitatile nutritive ale
fiecarui produs.

¢ Alimentele din mijloacele de transport si/sau recipiente/termoboxurile trebuie amplasate astfel
incdt si fie protejate impotriva contaminarii.

¢ Mijloacele de transport si/sau recipientele/termoboxurile folosite la transportul alimentelor
trebuie si fie capabile sa mentina alimentele la o temperaturd adecvata si, unde este cazul sa
poatd permite ca aceste temperaturi sa fie monitorizate.

4.3 CERINTE SPECIFICE PRIVIND IGIENA PERSONALA:

e Fiecare persoand/salariat care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena
personald si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat.

e Personalul care lucreazi la prepararea hranei trebuie si aiba, analizele medicale la zi si sa
respecte regulile igienico-sanitare previzute de legislatia in vigoare. Controlul medical la
angajare si periodic al personalului care participd in mod direct la primirea, depozitarea,
prelucrarea alimentelor si distribuirea hranei preparate, se va efectua in conformitate cu Normele
de Protectia Muncii pentru Unitatile de Alimentagie Publica si indicatiilor medicului de medicina
muncii, putand fi verificat de autoritatea contractanta.

4.4 CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE:

e Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi
protejate impotriva oricdror contamindri probabile ce va face alimentele improprii consumului
uman, periclitarii sdnatatii sau contamindrii in asa mod incét nu se vor putea consuma in acea
stare. In particular, alimentele trebuie amplasate si/sau protejate astfel incat si se minimalizeze
riscul contamindrii. Se vor introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii s poati fi
controlate si evitate.

® Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a micro-
organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care sa nu
prezinte risc pentru sdndtate. Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite perioade limitate,




in afara temperaturii potrivite, atunci cénd este necesar ca alimentele sa se adapteze modalitétilor
de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire.

e Se recomanda ca hrana beneficiarilor sa fie servita la aproximativ 40 min. de la preparare. In
caz contrar, ea trebuie mentinuta la o temperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana
calda si la max. 8 grade Celsius pentru hrana rece.

o Astfel, se impune utilizarea de abatitoare de racire, care, prin scaderea rapida a temperaturii
produsului de la +70 la +3 , previne proliferarea bacteriilor, prelungeste timpul de conservare al
produsului si elimina pericolul pierderii substantelor nutritive si minerale.

Este interzisa pastrarea alimentelor de la 0 masa la alta.
4.5 CERINTE SPECIFICE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE:

® Deseurile alimentare trebuie colectate in recipiente inchise si etichetate; aceste recipiente
trebuie si fie de o constructie adecvata, pastrate intacte, si usor de curiat si dezinfectat.

e Transportul deseurilor alimentare se va face de catre ofertant, pe cheltuiala acestuia.

e Ofertantul are obligatia evacuarii zilnice a deseurilor alimentare.

4.6 CERINTE PRIVIND CAPACITATEA TEHNICA SI PROFESIONALA:

e Ofertantul trebuie s asigure personal de specialitate calificat : necesar executdrii prestatiei.

e Ofertantul trebuie sa dovedeasca capacitatea de productie prin detinerea de utilaje si
echipamente tehnice specializate si performante in domeniul cateringului :

e Personalul angajat de citre ofertant si folosit pentru prestarea serviciului trebuie si respecte
regulile de ordine interioara prevazute in regulamentul intern al autorititii contractante.

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

4.7 CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE:
e Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta si cuprinda:

Tariful (preful) unitar pentru un (1) meniu complet format din : felul I, felul II , prestarea de
servicii la destinatia finald si va fi exprimat in LEI, fara TVA.

Ofertantul trebuie s introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe urmitoarele categorii:
a) materie prima minim 40%
b) prepararea hranei;
¢) distributie.

Preful estimat de cétre autoritatea contractanta este de 13,76 lei fara TVA/masa calda/ copil ,
respectiv 15 lei TVA inclus.




Propunerea financiara va fi prezentata in lei, cu doua zecimale, indicand pretul fara TVA si
separat pretul cu TVA.

5. MODALITATEA DE PREZENTARE SI DEPUNERE A OFERTEI

e Ofertele vor fi depuse, personal, prin posta sau curier la adresa sediului autoritatii contractante:
Comuna Homoroade , sat Homorodu de Mijloc, nr. 262, tel. 0261870705 sau pe adresa de e-mail
a institutiei, office@primariahomoroade.ro, pana la data de 24 octombrie 2024 ora 12:00, ora
Romaniei

e Ofertele primite dupa termenul limita de primire a Ofertelor nu vor fi luate in considerare.

e Ofertantul trebuie sa ia toate masurile astfel incat oferta sa fie transmisa in forma solicitata si
sd ajungd la sediul autoritatii contractante pana la termenul limitd de depunere a ofertelor.

e Oferta trebuie sa fie valabila pe o perioada de 6 luni de la termenul limita de primire a
ofertelor.

o Nu se acceptd oferte sau documente nesemnate.

e Ofertantul isi asuma raspunderea exclusiva pentru legalitatea si autenticitatea tuturor
documentelor prezentate in original, copie legalizata sau copie “conform cu originalul” in
vederea participarii la procedura.

6.CLAUZA SUSPENSIVA

e Procedura de atribuire a contractului de achizitie publica este initiatd sub incidenta clauzei
suspensive si anume desfagurarea contractului este conditionata de alocarea creditelor bugetare
cu aceasta destinatie.

e Autoritatea contractanta precizeaza ca va incheia contractul cu ofertantul declarat castigator si
continuarea acestuia in perioada ianuarie — iunie 2025, va fi posibila, numai in masura in care vor
fi alocate credite bugetare cu aceasti destinatie.

e In cazul in care , indiferent de motive, creditele bugetare nu vor fi alocate pe o perioada de 6
luni de la data finalizarii procedurii, aceasta se va anula de drept, in conditiile in care nu existd o
alté sursd de finantare, in conformitate cu prevederile art. 212, lit ¢) din Legea 98/2016, cu
modificarile si completarile ulterioare, fiind imposibila incheierea contractului de achizitie
publica.

e Ofertantii din cadrul acestei proceduri accepta utilizarea conditiilor speciale a clauzei
suspensive, asumandu-si intreaga raspundere in raport cu eventualele prejudicii pe care le-ar
putea suferi in situatia descrisa. Perioada maxima pentru care opereaza clauza suspensiva este de
6 luni, astfel, in cazul in care nu sunt alocate credite bugetare cu aceasti destinatie, contractul se
reziliaza.




Oferta va contine urmatoarele documente:

a) Documente de calificare
b) Propunerea tehnica
c) Propunerea financiara

Documentele solicitate pentru indeplinirea conditiilor de participare, propunerea tehnica si
propunerea financiara vor fi introduse intr-un plic inchis, sigilat corespunzator si netransparent
sau vor fi transmise alaturi de ofertd in format .pdf pe adresa de e-mail a institutiei,
officef@primariahomoroade.ro .

7. DOCUMENTE
7 | Documente de calificare

7.1. 1.Situatia personala a ofertantului - Documente solicitate :

- Declaratie pe propria raspundere privind neincadrarea in situatiile prevazute la art. 164
din Legea nr. 98/2016 , in original, copie legalizata sau copie lizibila “ conform cu originalul *
semnata si stampilata de catre ofertanti — Formular nr. 2

- Declaratie pe propria raspundere privind neincadrarea in situatiile prevazute la art. 165
din Legea nr. 98/2016, in original, copie legalizata sau copie lizibila * conform cu originalul *
semnatd §i stampilata de catre ofertanti — Formular nr. 3

- Declaratie pe propria raspundere privind neincadrarea in situatiile prevazute la art. 167
din Legea nr. 98/2016, in original, copie legalizata sau copie lizibila “ conform cu originalul *
semnata si stampilata de catre ofertanti — Formular nr. 4

- Declaratie privind neincadrarea ofertantilor in situatiile prevazute la art. 59 si art. 60 din
Legea 98/2016, Formular nr. 5

Nota: Persoanele cu functie de decizie din cadrul Autoritatii Contractante in ceea ce priveste
organizarea, derularea si finalizarea procedurii sunt:

- Ardelean Simion- primar

- Boncut Gherasim Bujor —viceprimar

- Ardelean Marinela loana — secretar general al UAT
- Tatar Danut — consilier primar

- Tatar Alexandra Mihaela— consilier

- David Ana Teodora — consilier

- Codrean Roxana — consilier




-Gavrus Diana Maria - bibliotecar

- Tatar Veronica — director

7.1. 2 Capacitatea de exercitare a activitdtii profesionale — Documente solicitate:

- Certificat de inregistrare CUI

- Certificat constatator emis de Oficiul Registrului Comertului, din care sa rezulte obiectul
de activitate al operatorului economic, in original, copie legalizata sau copie lizibild * conform
cu originalul “ semnata si stampilata de catre ofertanti.

Operatorii economici care depun oferta trebuie sd dovedeasca o forma de inregistrare in
conditiile legii din tara de rezidentd, sa reiasa ca operatorul economic este legal constituit, ci nu
se afla in niciuna dintre situatiile de anulare a constituirii precum si faptul ca are capacitatea
profesionald de a realiza activitatile care fac obiectul contractului.

- Certificate constatatoare privind lipsa datoriilor restante, cu privire la plata impozitelor,
taxelor sau a contributiilor la bugetul general consolidat (buget local si bugetul de stat ) valabile
la momentul prezentdrii, in original, copie legalizata sau copie lizibila * conform cu originalul *
semnata si stampilatd de catre ofertanti.

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

7.2 Propunerea tehnica

Ofertantul are obligatia de a face dovada conformitatii suportului alimentar care urmeaza
sa fie furnizat cu cerintele prevazute in sectiunea din Caietul de sarcini. In acest scop propunerea
tehnica va contine echivalenta cu cerintele autorititii contractante.

Daca prestatorul doreste, acesta poate propune si alte tipuri de meniuri, dar nu le poate
folosi pana nu are in prealabil aprobarea scrisa din partea personalului responsabil din cadrul
institutiei de invatamant. Meniurile vor fi diversificate in functie de sezon. Ofertantul trebuie s
intocmeasca saptdmanal “Planul meniu sdptdmanal” conform propunerilor din caietul de sarcini.

Specificatia tehnica va fi prezentata in limba romana. Se prezinta informatiile necesare pentru
elaborarea propunerii tehnice astfel incat aceasta sd permita identificarea cu usurinti a
corespondentei cu specificatiile tehnice din caietul de sarcini.

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

1. Nu se adauga aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome i gust in




cazul mancarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatamant sau
la nivelul unitatilor de tip catering si care urmeaza a fi servite prescolarilor i elevilor; de
asemenea, produsele de origine animala sau nonanimala din care se prepara aceste mancaruri
trebuie sa respecte legislatia in vigoare privind aditivii permisi a fi addugati in alimente.

2. Ceapa pregdtita in prima faza a etapei de gatire nu se prajeste, ci se indbusa 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 glucide - cereale, ca de exemplu,
supa cu gilusti si friptura cu garnitura din paste fainoase, ci din legume.

5. Nu se vor permite mancarurile precum tocaturi prajite. Oudle se recomanda a fi servite ca
omleta la cuptor.

6. Se recomanda imbogdtirea ratiei in vitamine §i saruri minerale prin folosire de salate din
crudita(i si addugare de legume - frunze in supe si ciorbe.

7. Interdictia folosirii cremelor cu oud si frigcd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si a
oudlor fierte, nesectionate dupa fierbere.

8. Mancarea livratd trebuie gititd in dimineata zilei in care se serveste, pastrandu-se in conditii
sanitar-veterinare §i pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzatoare, conform legislatiei in vigoare.

9. Unitdfile de inva{amant in care se desfisoard programul au obligativitatea de a pastra 48 de ore

probe din alimentele servite copiilor, conform legislaiei in vigoare.

NOTA:

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

1. ciorba de legume;

2. supd de pui cu legume;

3. ciorba de vacuta cu legume;

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

5. mancare de mazire cu piept de pui/carne slaba de porc/viti;




6. pilaf cu legume si ficatei de pui;

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

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

9. mancare de varza dulce cu friptura la cuptor:

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

1'1. orez cu legume si pui/carne slaba de porc/vita la tava;

12. sufleu de broccoli cu branzi;

13. cartofi gratinati, salatd cu piept de pui la gritar;

14. tocand de legume cu orez brun;

I5. piure de cartofi cu sfecla si chiftelute de legume la cuptor;

16. omleti cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde i branza telemea;

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

18. dovlecel umplut cu bréanzi la cuptor;

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

20. macaroane cu branzi;

21. cartofi franuzesti, la cuptor, cu branzi 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 dezosati la gritar cu legume crude -

gogosar, varza, morcov.

Hrana adusa de prestator va fi servita beneficiarilor in vesela de unica folosinta.
7.3 Propunerea financiara

Propunerea financiara va fi prezentata in lei, cu doua zecimale, indicand pretul fara TVA
si separat pretul cu TVA.

Pretul din oferta se acceptd doar cu 2 zecimale, in caz contrar oferta va fi declarata
neconforma.

Propunerea financiara are caracter ferm si obligatoriu din punct de vedere al continutului
pe toata perioada de valabilitate a ofertei.

Ofertantii trebuie sa introduca o defalcare a costurilor, per portie, pe urmatoarele categorii:




a) materie prima minim 40%
b) prepararea hranei
c) distributie

Ofertantul va include in propunerea financiara preful pentru furnizarea hranei la destinatia finala
care include si pretul pentru transport pana la destinatia finald, taxe, comisioane, etc., care va fi
exprimat atat in procent din suportul alimentar cat si valoric.

Limita valorica zilnica pentru masa calda/per copil este de 13,76 lei fara TVA, respectiv
15 lei cu TVA inclus.

Pretul contractului ramane ferm pe toata durata derularii acestuia si este cel prezentat in
propunerea financiara, exprimat in lei.

Ofertele insotite de documentatia solicitatd vor fi depuse personal, prin posta sau curier
la adresa sediului autoritatii contractante: Comuna Homoroade, sat Homorodu de Mijloc, nr.
262, tel. 0261870705, sau pe adresa de email a institutiei , respective
office@ primariahomoroade.ro, pand la data de 27.02.2025 ora 12:00, ora Romaniei

Deschiderea ofertelor: 27.02.2025 ora 12:30

Solicitarile de clarificari se pot depune pe adresa de e-mail a autoritatii contractante:
office@primariahomoroade.ro pana cel tarziu la data de 24.02.2025 .

Data limita de raspuns la solicitarile de clarificari este de 1 zi lucratoare si vor fi postate
in SEAP/SICAP la procedura.

Consilier achizitii publice

ela




