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CAIET DE SARCINI
privind procedura proprie de atribuire a contractului
de servicii de catering

1. INTRODUCERE

Prezenta documentatie cuprinde conditiile generale pentru achizitia serviciilor de catering pentru
beneficiarii proiectului ,,Asigurarea incluziunii sociale - ruperea cercului vicios al excluziunii in
cazul copiilor celor mai vulnerabili din Roméania” - finantat prin Mecanismul Financiar Norvegian
2014-2021 Programul: Dezvoltare locala, reducerea sardciei si cresterea incluziunii romilor (Cod
PN3002).

Caietul de sarcini face parte integranta din documentatia pentru elaborarea si prezentarea ofertei
si contine indicatii privind regulile de baza care trebuie respectate, astfel incat potentialii ofertanti sa
elaboreze propunerea tehnica si oferta financiara, corespunzator cu necesitatile Autoritétii contractante.
Caietul de sarcini contine cerintele tehnice impuse ce vor fi considerate ca fiind minimale. Ofertele de
servicii care nu satisfac cerintele caietului de sarcini vor fi declarate oferte neconforme si vor fi
respinse.

Autoritatea contractanta:

Directia de Asistenta Sociala Brasov este institutia publica infiintatd si organizata ca serviciu
public de asistenta sociala cu personalitate juridicd in subordinea Consiliului Local Brasov, conform
H.C.L. nr. 71/2003, republicata. Institutia este furnizor acreditat de servicii sociale, asigurand la nivelul
local masurile de asistenta sociala in domeniul protectiei copilului, familiei, persoanelor singure,
persoanelor varstnice, persoanelor cu handicap, precum si altor categorii de persoane aflate in nevoie.

Directia de Asistentd Sociald Brasov functioneaza cu respectarea prevederilor cadrului general
de organizare si functionare a serviciilor sociale, reglementat de Legea nr. 292/2011 a asistentei sociale,
cu modificarile si completarile ulterioare si de HG nr. 797/2017 pentru aprobarea regulamentelor-cadru
de organizare si functionare ale serviciilor publice de asistentd sociald si a structurii orientative de
personal, cu modificarile si completarile ulterioare. Institutia furnizeaza servicii sociale conform
standardelor de calitate impuse de legislatia in vigoare, avand in vedere adaptarea si dezvoltarea
continud a serviciilor cu scopul cresterii calitatii vietii beneficiarilor.

Obiectivul general al proiectului este acela de a contribui la incluziunea socialda a tuturor
copiilor si adolescentilor, in special a celor vulnerabili, prin servicii de sanatate, educatie si protectie a
copilului (servicii comunitare si specializate integrate) de calitate, echitabile si coordinate, precum si
prin norme sociale protective.
2.0BIECTUL ACHIZITIEI

Achizitia va avea loc pentru selectarea in conditii de concurentd a unui contractant/ contractanti,
persoana juridica, ce presteaza servicii de catering (cod CPV: 55521000-8 — Anexa nr.2) pentru
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beneficiarii proiectului ,,Asigurarea incluziunii sociale - ruperea cercului vicios al excluziunii in
cazul copiilor celor mai vulnerabili din Roméania” - finantat prin Mecanismul Financiar Norvegian
2014-2021 Programul: Dezvoltare locala, reducerea saraciei si cresterea incluziunii romilor (Cod
PN3002).
3.SCOPUL ACHIZITIEI

In cadrul parteneriatului intre UNICEF Roménia, Municipiul Brasov si Directia de Asistenti
Sociald Brasov, au loc un numar de 5 Workshop-uri cu copii privind drepturile copilului pe perioada
anului 2022, si se va achizitiona pentru fiecare workshop o masa tip bufet suedez/gustare pentru un
numar de 30 de copii cu varsta cuprinsa intre 11 si 16 ani la sediul din str. Panselelor nr.23.
4. IGIENA PRODUCTIEI SI PRELUCRARII ALIMENTELOR

Unitatile vor avea asigurata si vor folosi permanent, in activitatea lor si pentru intretinerea
utilajelor, instalatiilor si anexelor, grupurilor social-sanitare etc., apa potabild curenta rece si calda, in
cantitate suficienta si corespunzatoare din punct de vedere calitativ conditiilor inscrise in actele
normative in vigoare.

Unitatile vor fi dotate cu instalatii pentru colectarea si indepartarea igienica a reziduurilor
lichide, corespunzatoare normativelor legale in vigoare si intretinute permanent in buna stare de
functionare.

Colectarea reziduurilor solide, cat si a resturilor alimentare lichide se va face in recipiente
etanse cu capac, confectionate din material rezistent si usor de spalat si de dezinfectat. Acestea vor fi
depozitate in spatii (incaperi, boxe sau platforme acoperite) special destinate si amenajate 1n acest
scop, prevazute cu mijloace pentru prevenirea accesului mustelor si al rozatoarelor, cu paviment
spalare.

Recipientele de colectare si spatiile de depozitare vor fi mentinute in permanenta stare de
curdtenie, fiind o obligatie principald a furnizorului.

Evacuarea reziduurilor solide se va face inainte ca acesta sa depaseasca capacitatea de
depozitare sau sa intre in descompunere. Conditiile de ventilatie, incalzit, iluminat, zgomot si vibratii
din unitatile de alimentatie se vor incadra in normele de igiena muncii si igiena mediului.

Procesul de productie va fi stabilit incat sa asigure desfasurarea fluxului tehnologic intr-un
sens si sd evite incrucisdrile intre fazele insalubre si salubre. Se va asigura un raport corespunzator
intre spatiile de depozitare si de prelucrare culinard si capacitatea salilor si spatiilor pentru consum.

Se vor asigura incaperi de productie si anexe pentru curdtarea, spalarea si pregatirea
materiilor prime, pentru intrefinerea igienicd a ustensilelor, a ambalajelor, pastrarea materialelor de
curatenie.

Utilajele si mobilierul vor fi intretinute in permanenta stare de functionare si vor fi amplasate
astfel incat sa fie usor accesibile operatiunilor de intretinere igienica si vor fi confectionate din
materiale rezistente la lovituri si coroziune, neferoase, usor de curatat, care sa nu afecteze
proprietdtile nutritive, fizio-chimice si organoleptice si sd nu favorizeze contaminarea microbiana a
alimentelor cu care vin 1n contact.

Pentru pastrarea materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite usor alterabile, unitatile
vor fi dotate cu spatii frigorifice, compartimentele (separate produsele crude de cele care au suferit
prepararea termicd, cele care emand mirosuri specifice de cele care Tmprumutd mirosuri), cu volum
stabilit in functie de natura, durata de pastrare si cantitatea produselor destinate a fi depozitate si

Functionarea instalatiilor frigorifice va fi asigurata in permanentd, iar temperatura realizatd in
interior va fi inregistratd pe diagrama spatiului frigorific la fiecare 8 ore sau dupa caz, la 12 ore.

Spatiile destinate depozitarii alimentelor vor fi pastrate permanent in stare de curatenie, iar
periodic si ori de cate ori este necesar se elibereaza, vor fi curatate, reparate, dezinfectate si deratizate.

Se va efectua prin analiza de laborator sau prin alte procedee, controlul respectarii normelor de



igiend privind materiile prime, auxiliare, semifabricate si produsele finite (la toate proprietatile inscrise
in actele normative).

Unitatile vor fi dotate si aprovizionate dupa necesitate si in cantitate suficienta cu utilaje,
ustensile si materiale specifice pentru intretinerea igienicd corespunzatoare (spalare si dezinfectie).
Substantele dezinfectante si concentratiile in care se vor folosi trebuie sa fie numai cele avizate de
Ministerul Sanatatii.

Incinta si incaperile vor fi astfel amenajate si dotate incat sa nu permita accesul insectelor si al
rozatoarelor.

Pentru pastrarea echipamentului sanitar de protectic a alimentelor si a imbracamintei
individuale a personalului, se vor asigura incdperi dotate cu dulapuri (vestiare).

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de
Ministerul Sanatatii, mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare si
trebuie, unde este necesar, sa fie create si construite pentru a permite o curatenie adecvata si/sau
dezinfectie.

Mijloacele auto pentru transportul alimentelor vor fi spalate si dezinfectate in mod
corespunzator dupa fiecare transport.

Recipientele si/sau containerele desemnate trebuie folosite la transportul alimentelor, acolo unde
exista riscul contaminarii alimentelor. Alimentele voluminoase sub forma lichida, granulata sau pudra
trebuie transportate in recipiente si/sau containere, tancuri rezervate transportului alimentar. Aceste
containere trebuie marcate in clar si la loc vizibil §i care sa nu se poata sterge Intr-una sau mai multe
limbi comunitare care sa prezinte faptul ca ele sunt utilizate la transportul alimentelor sau sa fie marcate
,,doar pentru alimente”.

Periodic, se vor efectua lucrari de igienizare si de revizuire a instalatiilor si utilajelor.

Se vor mentine permanent in stare buna de functionare toate instalatiile frigorifice, instalatiile
tehnico-sanitare, de apa potabila, de apa calda, de canalizare a reziduurilor lichide, de ventilatie si de
iluminat.

Se va avea in vedere realizarea de fluxuri tehnologice care sa evite incrucisdrile materiei prime
cu produsele finite alimentare, incrucisarile produselor confiscate cu produse salubre, precum si
incrucigarea ambalajelor curate cu cele murdare.

Prepararea alimentelor

Spatiile necesare pentru circuitele functionale sunt sala de mese, spatiile de preparare a
mancarurilor, spatiile de pastrare a alimentelor, anexele social-sanitare.

Curatarea si spalarea legumelor si zarzavaturilor se va executa inainte de inceperea altor procese
de preparare propriu-zisd; imediat dupa aceasta operatiune vor fi obligatorii spalarea si dezinfectarea
ustensilelor, a utilajelor, a meselor de lucru, curatarea pardoselii si evacuarea resturilor rezultate.

Spalarea veselei pentru servire si a vaselor de bucatarie se va face separat, intr-un loc anume
stabilit. Vesela pentru masa curatd va fi pastratd in rafturi prevazute cu perdele din panza sau tifon, iar
vesela de bucatarie pe rastele sau pe dulapuri inchise.

Se vor respecta cu strictete regulile de igiena la desfasurarea tuturor proceselor de prelucrare a
alimentelor, se vor menfine in permanen{a curdtenia si ordinea in sala de preparare §i se va asigura
dezinfectia zilnica, prin detergenti si substante dezinfectante, a ustensilelor, a utilajelor si a meselor de
lucru.

Produsele alimentare ambalate vor fi depozitate separat de ambalajele goale, de substantele de
curatenie si de dezinfectie.

Produsele perisabile se vor pastra in spatii frigorifice separate, la o temperaturd care sa nu
depaseasca + 5 grade Celsius. Preparatele finite si cele care se consuma fara a mai fi prelucrate termic
se vor pastra separat de carne, peste si preparate din carne crude.

Nu se vor folosi vase si ustensile de bucatarie cu emailul degradat.

Aprovizionarea cu alimente usor alterabile se va face in cantitati care sd nu depadseasca



e ey

Toate operatiunile de preparare a carnii crude (transare, tocare, preparare mititei, carnati
proaspeti, chiftele, etc.) se efectueaza intr-un spatiu destinat numai acestor operatiuni. Spatiul va fi
dotat cu butuc, funduri de lemn marcate distinct, ustensile (masina de tocat, cutite, topor, etc.), bazine
si va fi racordat la instalatia de apa calda, rece si canalizare.

Materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese (sau funduri de lemn) diferite, marcate
vizibil “ peste crud “, “carne cruda “, ““ carne fiarta “, “ legume crude “, “legume fierte *, “paine , etc.

Preparatele culinare finite, pana la servirea de catre consumatori, vor fi pastrate la minimum +
60 grade Celsius si la maximum + 80 grade Celsius (preparate calde) si 4 grade Celsius — 5 grade
Celsius (mancaruri reci).

Se vor folosi numai oud cu coaja intactd, spalate si dezinfectate Tnainte de spargere.

Legumele si fructele care se consuma in stare cruda se vor spdla sub curent continuu de apa
potabila.

5. CERINTE OBLIGATORII

Ofertantii trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:

-Intalnirea va avea loc la sediul din str. Panselelor nr.23, masa trebuie sa fie livrata la ora 12,30;
-asigurarea unui meniu variat cu respectarea principiilor unei alimentatii sanatoase, echilibrate din
punct de vedere cantitativ si calitativ;

- meniul/beneficiar va fi de minim 300 g si va consta in gustari calde, o chifla de min 50 gr, rosii cherry
minim 50 gr;

- preparatele nu vor contine substante conservante si coloranti artificiali si se va evita pe cat posibil
folosirea oricaror factori alergogeni;

- alimentele din meniu pot sa aiba consistenta si culori diferite, in vederea stimularii poftei de
mancare.

- mancarea sa fie consistenta si sa dea senzatia de satietate;

- mancarea sa fie variatd, atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinard (de exemplu se vor
folosi mai multe tipuri de carne/legume);

-se vor asigura fete de masa pentru expunere produse, servetele, seturi de tacamuri;

-serviciile ofertate trebuie sa includa si: preparare si/sau achizitie produse, transport hrand, manipulare,
livrare, consumabile, tacamuri, veseld, servetele, ambalaje; acestea vor fi incluse in valoarea totald
ofertata.

Prestatorului ii revine sarcina de a ambala si depozita produsele pentru ca acestea sa faca fata, fara
limitare, la conditiile din timpul transportului, astfel incat sa ajunga in buna stare la destinatia finala.
in cadrul serviciilor de catering, operatorul economic are obligatia de a utiliza un procent
minim de 20% de produse obtinute din productii ecologice. Alimentele care vor fi furnizate vor
avea o eticheta ecologica nationald sau comunitarid. Operatorul economic trebuie sa indice in
oferta modul in care intentioneaza sa indeplineasca aceasta obligatie.
6. PREZENTAREA OFERTEI VALORICE
Numar beneficiari : 30 de copii/workshop cu varste intre 11 si 16 ani x 5 workshop-uri.
Meniul — bufet suedez va fi compus din minim 5 gustari calde a 300 gr/beneficiar, chifla minim
50 gr., minim 50 gr. rosii cherry.
Oferta va contine: Denumire preparat/Gramaj/Pret lei.
7. METODA CEL MAI BUN RAPORT CALITATE-PRET
Metoda presupune clasificarea ofertelor in ordinea descrescatoare a punctajelor obtinute, avand
in vedere factorii de evaluare indicati mai jos si punctele alocate pentru fiecare dintre acestia.
Astfel va fi declarata castigitoare oferta care intruneste punctajul cel mai mare, rezultat in urma
aplicarii algoritmului de calcul de mai jos:
1. Pretul meniului (bufet suedez) in cuantum de 22,94 lei fara TV A/copil 50 puncte



Avand 1n vedere faptul ca valoarea meniului este stabilita in bugetul proiectului 22,94 lei fara TVA,

respectiv 25 lei cu TVA/beneficiar (pret fix), nu se puncteaza ofertele al caror pret nu este de 22,94 lei

fara TV A/beneficiar.

2. varietate (numar) gustari calde 25 puncte
Prin ,,varietate gustari” se intelege numarul de preparate ofertat:

a) pentru cel mai mare numar de preparate se acorda punctajul maxim alocat factorului de evaluare

respectiv;

b) pentru alt numar de preparate decat cel prevazut la lit a) punctajul se acorda astfel :

P varietate n=(nr.preparate n / nr.preparate max.) X punctaj maxim alocat.

3. cantitate/total preparate bufet suedez 25 puncte
Se va evalua gramajul/preparat calculat ca medie aritmetica pentru toate tipurile de gustari calde

ofertate In cadrul meniului:

a) pentru cel mai mare gramaj/preparat se acordd punctajul maxim alocat factorului de evaluare

respectiv;

b) pentru alt gramaj/preparat decat cel prevazut la lit a) punctajul se acorda astfel :

P cantitate n=(gramaj n / gramaj max.) x punctaj maxim alocat.

In cazul de oferte egale, pentru departajare se va solicita o noud oferta de pret. Castigitoare va fi
oferta care are pretul cel mai scazut/total achizitie.
8.CONDITII DE LIVRARE

Livrarea mesei se va face la sediul Directiei de Asistenta Sociald Brasov, situat in Brasov,
str.Panselelor nr.23. Datele de livrare se vor anunta cu cel putin 3 zile Tnainte de evenimente.

Produsele sunt livrate in ambalaje secundare si/sau de transport din materiale reciclabile
in proportie de minimum 10% sau sunt livrate in ambalaje realizate din materii prime
regenerabile. Operatorul economic trebuie sd prezinte autorititii contractante o declaratie
semnata in care s indice care dintre cerintele privind ambalarea produselor pot fi indeplinite.

Pentru a reduce generarea de deseuri, alimentele trebuie sa fie servite folosind
tacaimuri si veselad din materii prime regenerabile. Operatorul economic trebuie s prezinte
autoritatii contractante o declaratie semnata din care sa reiasd modul in care intentioneaza sa
indeplineasca aceasta obligatie.

Lotul de produse trebuie sa fie insotit de urmatoarele documente:

a) factura fiscala;

b) certificat de calitate si garantie pentru cantitatea livrata.
9. RECEPTIA PRODUSELOR

Receptia calitativa va consta in:

a) probe aspectuale si organoleptice;

b)analize fizico-chimice si bacteriologice de laborator, daca este cazul, care se vor efectua la
organism de analiza neutru, autorizat de organele in drept pentru efectuarea unor asemenea analize,
acceptat de catre ambele parti, pe cheltuiala furnizorului. Aceste probe se efectueaza cu cantitdfi de
produse prelevate prin sondaj. Cantitatile necesare analizelor se vor asigura gratuit de prestator,
suplimentar, fatd de cantitatea livrata. In situatia in care cantitatea livrata se compune din mai multe
loturi de fabricatie, receptia calitativa se efectueaza prin prelevarea unor cote egale din fiecare lot.
10. EXPEDIERE SI TRANSPORT

Expedierea produselor este in sarcina prestatorului si potrivit conditiei de livrare, se va
face cu mijloacele de transport ale prestatorului si In prezenta delegatului acestuia.

Ambalajele de transport trebuie sa asigure pastrarea integritatii si calitatii preparatelor si painii,
pe timpul transportului si depozitarii, ele trebuie sd fie curate, uscate, fara miros.
11. CONDITII MINIME DE CALITATE

In certificatul de calitate se va mentiona si termenul de valabilitate.



Prestatorul va raspunde pentru calitatea produselor livrate, in termenul de valabilitate,
achizitorul fiind 1n drept sa solicite inlocuirea gratuitd a celor depreciate in interiorul acestui termen,
in maxim 2 ore de la solicitare.

Achizitorul 1si rezerva dreptul de a reface analizele privind calitatea bunurilor la un
laborator specializat, in orice moment anterior sau ulterior achizitiei.

Costurile suplimentare determinate de testarea calitatii bunurilor vor fi suportate de catre
ofertanti.

Rezultatele determinarilor vor fi consemnate in buletinele de analiza emise de aceasta
unitate.

12. DURATA SI PRETUL CONTRACTULUI

Durata contractului: pana la sfarsitul anului 2022.

Pretul contractului nu se actualizeaza.
13. PREZENTAREA OFERTEI

Operatorul economic va elabora propunerea tehnica detaliat, urmand precizarile din caietul de

sarcini. Se vor respecta cerintele solicitate prin caietul de sarcini astfel incat informatiile din propunerea
tehnicd sd permitd identificarea cu usurintd a corespondentei cu specificatiile tehnice minime din
caietul de sarcini.

In situatia in care se constata ci ofertantul nu a respectat cerintele caietului de sarcini, oferta
tehnica se considera neconforma.

Ofertantul are obligatia sd completeze o Declaratie pe proprie raspundere privind obligatiile
relevante din domeniile mediului, social si al relatiilor de munca; ofertantul are obligatia sa indice
faptul ca la elaborarea ofertei a tinut cont de obligatiile referitoare la conditiile de munca si protectia
muncii, precum si cele din domeniile mediului si social si ca le va respecta pe parcursul indeplinirii
contractului, astfel cum sunt indicate in cadrul art.51 din Legea nr.98/2016, cu modificarile si
completarile ulterioare. In acest sens ofertantii vor prezenta o declaratie pe propria rdspundere conform
art.51 alin. 2 din Legea nr. 98/2016, cu modificarile si completarile ulterioare. Se considera a fi necesara
respectarea prevederilor legale cu privire la conditiile de muncad si protectia muncii in cazul
manipularii, depozitarii si transportului alimentelor. Informatiile detaliate privind reglementarile care
sunt Tn vigoare si se referd la conditiile din domeniile mediului, social si al relatiilor de munca, se pot
obtine de pe site-ul: http://www.mmuncii.ro, http://www.mmediu.ro

Oferta va fi insotitd in mod obligatoriu de urmatoarele documente:

- autorizatie sanitard de functionare;

- autorizatie sanitar-veterinar pentru mijlocul de transport al produselor de origine animala,

conform Ordinului nr.57/24.06.2010 al Autoritatii Nationale Sanitar Veterinare si Pentru Siguranta
Alimentelor, cu modificarile ;

- certificat de la Oficiul National al Registrului Comertului;

- declaratie privind neincadrarea in situatiile prevazute la art.165 si 166 din Legea nr.98/2016,

cu modificarile si completarile ulterioare;

- declaratie privind neincadrarea in situatiile prevazute la art.167 din Legea nr.98/2016, cu
modificarile si completarile ulterioare;

- declaratie privind neincadrarea in situatiile prevazute la art.59 din Legea nr.98/2016, cu

modificarile si completarile ulterioare. Persoanele care detin functii de decizie in cadrul autoritatii
contractante definite conform art.21 alin.5 si 6 din HG nr.395/ 2016, cu modificérile si completarile
ulterioare, in ceea ce priveste organizarea, derularea si finalizarea procedurii de atribuire, sunt:

- Mariana Topoliceanu — Director General, coordonator proiect ;

- Anca Giteiu - Director General Adjunct, expert tehnic proiect;

- Luana-Madalina Craciun — Director General Adjunct;

- Roxana Bighiu — Sef Serviciu Juridic, Relatii cu Publicul, Managementul Documentelor;

-Nicoleta Meret - Sef Serviciu Asistentd Sociald pentru Persoane cu Dizabilitati, coordonator proiect;




- Roxana-Liliana Puchianu — Sef Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Nicolae Meret — consilier achizitii publice, Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Alexandru Grigorut - consilier achizitii publice, Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Bianca — Maria Barbier - inspector, Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Daniela Bogdan — inspector, Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Ramona Spasici — inspector Serviciu Contabilitate, Financiar, Buget, responsabil financiar proiect;
-Lilica Ciuculan — inspector superior, Serviciul Asistentd Sociald pentru Persoane cu Dizabilitati,
expert tehnic proiect;
- Angela Nan — Consilier, Serviciu Contabilitate, Financiar, Buget;

Oferta de pret se va prezenta astfel incat sa ofere toate informatiile cu privire la pret, va fi
exprimata in lei, va fi ferma si fixa pe toata perioada derularii contractului.
Ofertantul trebuie sa prezinte:

- Formular oferta;

- Oferta meniu
Pretul ofertei se va exprima obligatoriu cu doar doua zecimale. Oferta semnata poate fi transmisa prin
email: achizitii@dasbv.ro.

Aprobat
Director General Adjunct
Luana Madalina Craciun

Comisia de elaborare a caietului de sarcini
Verificat Sef Birou Achizitii Alexandru Grigorut — consilier achizitii publice
Publice, Aprovizionare Daniela Bogdan — inspector
Roxana Puchianu Bianca Barbier - inspector



