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Biroul Achizitii Publice, Aprovizionare (ind.dos.I1.E)

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 serviciilor oferite de catre Centrul de ingrijire de zi pentru copiii aflati in situatii
de risc "Astra”.

Caietul de sarcini face parte integrantd 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
Autoritatii 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 Sociald Brasov este institutia publica infiintata si organizatd ca serviciu
public de asistentd sociald cu personalitate juridica 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 asistentd sociald in domeniul protectiei copilului, familiei, persoanelor
singure, persoanelor varstnice, persoanelor cu handicap, precum si altor categorii de persoane aflate
in nevoie.

Directia de Asistentd Sociala 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 continua a serviciilor cu scopul cresterii calitatii vietii beneficiarilor.
2.0BIECTUL ACHIZITIEI

Achizitia va avea loc pentru selectarea in conditii de concurentd a unui contractant/
contractanti, persoana juridicd, ce presteaza servicii de catering (cod CPV: 55521000-8 — Anexa 2)
pentru beneficiarii serviciilor oferite de catre Centrul de ingrijire de zi pentru copiii aflati in situatii
de risc "Astra”.
3.SCOPUL ACHIZITIEI

Asigurarea hranei pentru beneficiarii Centrului de ingrijire de zi pentru copiii aflati in situatii de
risc ”Astra”, conform HCL nr.427/2022 privind aprobarea alocatiei zilnice de hrana pentru
serviciile sociale furnizate in cadrul Directiei de Asistentd Sociald Brasov, republicata, prin care s-a
stabilit alocatia de hrana pentru beneficiarii Centrului de ingrijire de zi pentru copiii aflati in situatii


http://lege5.ro/Gratuit/gi4diobsha/legea-asistentei-sociale-nr-292-2011?pid=&d=2015-11-27#_blank

de risc "Astra” la 22 lei/zi/beneficiar.
4. 1GIENA PRODUCTIEI ST 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 potabila curenta rece si calda,
in cantitate suficientd 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 Intrefinute 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 in 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
curatenie, 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 incrucisarile intre fazele insalubre si salubre. Se va asigura un raport corespunzator
intre spatiile de depozitare si de prelucrare culinara si capacitatea salilor si spatiilor pentru consum.

Se vor asigura Incdperi de productie si anexe pentru curdtarea, spalarea si pregatirea
materiilor prime, pentru intretinerea igienica 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 s nu
afecteze proprietatile nutritive, fizio-chimice si organoleptice si sa 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 termica, cele care emand mirosuri specifice de cele care Imprumuta mirosuri),
cu volum stabilit in functie de natura, durata de pastrare si cantitatea produselor destinate a fi

Functionarea instalatiilor frigorifice va fi asiguratd in permanentd, iar temperatura realizata
in interior va fi inregistrata 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 curdtate, 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 1n actele normative).

Unitagile vor fi dotate si aprovizionate dupa necesitate si in cantitate suficientd 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 protectie a alimentelor si a imbracamintei
individuale a personalului, se vor asigura incaperi 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 §i 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 existd riscul contamindrii alimentelor. Alimentele voluminoase sub forma lichida, granulata
sau pudrda trebuie transportate in recipiente si/sau containere, tancuri rezervate transportului
alimentar. Aceste containere trebuie marcate in clar si la loc vizibil si 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 bund 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 incrucisarile materiei
prime cu produsele finite alimentare, incrucisarile produselor confiscate cu produse salubre, precum
si incrucisarea 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 1nainte de inceperea altor
procese de preparare propriu-zisa; 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 curata va fi pastrata 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 mentine in permanenta curdtenia si ordinea in sala de preparare si 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 temperatura 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 cantitdfi care sa nu depaseasca

e vy

Toate operatiunile de preparare a carnii crude (transare, tocare, preparare mititei, carnagi
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 fiartd “, “ 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 ouad cu coaja intactd, spalate si dezinfectate inainte de spargere.

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



5. CERINTE OBLIGATORII

Ofertantii trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte:
-asigurarea unui meniu variat compus din masa de pranz (felul 1,2, gustare + paine)/beneficiar in
valoare de 22 lei cu TVA si 20,18 lei fara TVA pentru beneficiarii Centrului de ingrijire de zi pentru
copiii aflati 1n situatii de risc ”Astra”, copii cu varste cuprinse Intre 6 si 12 ani.
- asigurarea unei diversitati alimentare, ceea ce inseamnd consumul pe parcursul unei zile de
alimente din toate grupele si subgrupele alimentare;
- asigurarea unei proportionalita{i intre grupele si subgrupele alimentare, adica un aport mai mare de
fructe, legume, cereale integrale, lapte si produse lactate, comparativ cu alimentele cu un conginut
crescut de grasimi si adaos de zahar;
- consumul moderat al unor produse alimentare, adica alegerea unor alimente cu un aport scazut de
grasimi saturate (unt, untura, carne grasd) si de zahar adaugat;
- se va evita asocierea alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite (de exemplu, la
masa de pranz nu se va servi felul 2 preponderent cu glucide din cereale, cum ar fi friptura cu
garnitura din paste fainoase, ci din legume);
- mancarurile gen tocaturi sunt acceptate numai daca sunt prelucrate termic prin fierbere sau la
cuptor. Ouadle se recomanda a fi servite ca omleta la cuptor si nu ca ochiuri roméanesti sau prajite;
- se interzice folosirea cremelor cu oua si frisca, a maionezelor, indiferent de anotimp;
- hrana preparata nu va contine substante conservante si coloranti artificiali si in elaborarea ei se va
evita pe cat posibil folosirea oricaror factori alergogeni;
- alimentele din meniu pot sd aiba consistentd si culori diferite, in vederea stimularii poftei de
mancare;
- mancarea sa fie consistenta si sa dea senzatia de satietate;
- mancarea sa fie variata, atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinar;
- cantitatea de mancare trebuie sd fie adecvata varstei copilului;
- sd asigure un necesar de calorii §i micronutrienti conform varstei si ritmului de crestere;
- sa asigure un aport corespunzator de proteine/zi prin consumul de carne, oua, produse lactate, dar
si din surse vegetale incluzand fasolea, lintea, produse din soia;
- sa asigure un aport de fier de 8-15 mg de fier/zi prin consumul de carne de vaca, pasare si porc,
legumele — inclusiv fasole si alune, cerealele integrale sau fortifiate, vegetale cu frunze verzi;
- sa asigure o hidratare corespunzatoare varstei.

Mancarea va fi ambalatd individual in caserole de unica folosinta, cu inchidere perfect etansa, cu
delimitare pentru produsele din carne si garniturile acestora, exceptand situatiile in care felul de
mancare nu necesita separare.

Painea se va prezenta sub forma de chifle sau felii. Portiile de paine vor fi ambalate individual in
folie de protectie.

Prestatorului 11 revine sarcina de a ambala si depozita produsele pentru ca acestea sa faca fata,
fara limitare, la conditiile din timpul transportului, astfel incat sd ajunga in bund stare la destinatia
finala.

6. PRETUL PRESTATIEI
Pentru beneficiarii Centrului de ingrijire de zi pentru copiii aflati in situatii de risc ”Astra”, pentru
perioada mai — decembrie 2024
Numar beneficiari/zile (portii): numar estimat 15 beneficiari
*1 portie = 1 masa de pranz /zi, compusa din felul 1, 2, gustare + paine = 22 lei cu TVA, respectiv
20,18 lei fara TVA
Oferta de pret se va Intocmi: Tip meniu (pranz) in suma de 20,18 lei farda TVA/zi compus din felul
1, 2, gustare + paine, din care: Denumire preparate/Gramaj/Pret lei/preparate incluse in meniu.
7. METODA CEL MAI BUN RAPORT CALITATE-PRET
Metoda presupune clasificarea ofertelor in ordinea descrescdtoare a punctajelor obtinute,
avand 1n vedere factorii de evaluare indicati mai jos si punctele alocate pentru fiecare dintre acestia.
Va fi declarata castigatoare oferta care intruneste punctajul cel mai mare, rezultat in urma
aplicarii algoritmului de calcul de mai jos:
1. varietate meniu in pretul de 20,18 lei fard TVA /zi pentru beneficiarii Centrului de ingrijire de zi




pentru copiii aflati in situatii de risc ”Astra” 35 puncte

Prin ,,varietate meniu” se intelege numarul de meniuri ofertat in pretul de 20,18 lei fara
TVA/zi pentru beneficiarii Centrului de ingrijire de zi pentru copiii aflati in situatii de risc ”Astra”:
a) pentru cel mai mare numar de meniuri se acorda punctajul maxim alocat factorului de evaluare
respectiv;
b) pentru alt numar de meniuri decat cel prevazut la lit a) punctajul se acorda astfel :
P varietate n=(nr.meniuri n / nr.meniuri max.) X punctaj maxim alocat.
2. cantitate/preparat 35 puncte

Se va evalua gramajul/preparat calculat ca medie aritmetica pentru toate tipurile de meniuri
ofertate in pretul de 20,18 lei fara TVA /zi pentru beneficiarii Centrului de ingrijire de zi pentru
copiii aflati 1n situatii de risc ”Astra”.
a) pentru cel mai mare gramaj/preparat se acorda 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.
3. pentru programul calitatii propus pentru prestarea serviciilor (gradul de acoperire a cerintelor de
igiend, protectia muncii, protectia mediului si calitatea pentru procedurile tehnice de executie care
urmeaza a fi aplicate, in functie de nivelul dotarilor si materialelor utilizate la sediul blocului
alimentar al ofertantului) ce face parte din propunerea tehnica prezentata de operatorul economic:
a) spatii de depozitare pentru fiecare categorie de alimente; materii prime, semifabricate si produse

finite 7 puncte
b) mese de lucru,vase,ustensile de bucatarie din inox 7 puncte
c) apa potabila curentd,rece si calda 7 puncte
d) respectarea fluxului tehnologic 5 puncte
e) recipienti izotermi pentru transportul hranei 4 puncte
8.CONDITII DE LIVRARE

Livrarea portiilor se va face de luni pana vineri in intervalul orar 12.30-13.00 la sediul
Centrului de ingrijire de zi pentru copiii aflati in situatii de risc “Astra”, situat in Brasov, str.Venus
nr.1, la solicitarea achizitorului.

Prestatorul se obliga sd modifice numarul de portii la solicitarea achizitorului cu cel putin 2
ore inainte de servirea mesei.

Prestatorul se obliga sa prezinte meniurile oferite pentru sdptdmana care urmeaza,in fiecare
zi de joi a sdptamanii pana la ora 16.00.

Prestatorul va prezenta saptdmanal alte meniuri fatd de saptadmana precedenta.

Produsele sunt livrate in ambalaje de transport corespunzatoare. Operatorul economic
va livra achizitorului mancarea preparata in caserole si va pune la dispozitie tacimuri..

Lotul de produse trebuie sa fie insotit de urmatoarele documente:

a)factura fiscala; furnizorul are obligatia de a emite factura electronica pentru serviciile
prestate si sd o transmitd achizitorului, in calitate de destinatar, prin sistemul national privind
factura electronicd RO e-Factura. Exemplarul original al facturii electronice se considera fisierul tip
XML insotit de sigiliul electronic al Ministerului Finantelor. Data comunicarii facturii electronice
catre destinatar se considerd data la care factura electronicd este disponibild acestuia pentru
descarcare din sistemul national privind factura electronici RO e-Factura/sistemul national de
raportare Forexebug.

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 analizd neutru, autorizat de organele in drept pentru efectuarea unor asemenea
analize, acceptat de catre ambele parti, pe cheltuiala furnizorului. Aceste probe se efectueazd cu
cantitati de produse prelevate prin sondaj. Cantitafile necesare analizelor se vor asigura gratuit de
prestator, suplimentar, fati de cantitatea livrata. In situatia in care cantitatea livrati 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 integritafii si calitafii preparatelor si
painii, pe timpul transportului i depozitarii, ele trebuie sa 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 gratuita 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: mai - decembrie 2024. Serviciile se vor presta la solicitarea achizitorului.
Autoritatea contractantd isi rezerva dreptul de a modifica valoarea serviciilor de catering pentru
anul 1n curs.

Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a opta pentru suplimentarea serviciilor de catering
pentru perioada ianuarie — aprilie 2025, in masura existentei resurselor financiare.

Autoritatea contractanta 1si rezerva dreptul de a diminua/inceta contractul, notificand prestatorul
cu 30 de zile inainte de producerea diminuarii/incetarii.

Pretul contractului se actualizeaza numai in situatia in care se va modifica prin HCL nivelul
alocatiei zilnice de hrana pentru consumurile colective din institutiile publice de asistentd sociala. In
acest caz, prestatorul va prezenta o oferta de meniuri care se va incadra in suma maxima alocata.

13. PREZENTAREA OFERTEI

Operatorul economic va elabora propunerea tehnica detaliat, urmand precizérile din caietul de
sarcini. Se vor respecta cerintele solicitate prin caietul de sarcini astfel incat informatiile din
propunerea tehnica sd permita identificarea cu usurintd a corespondentei cu specificatiile tehnice
minime din caietul de sarcini si acordarea punctajului conform factorilor de evaluare.

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

Ofertantul are obligatia sa completeze o Declararie pe proprie raspundere privind
obligaziile relevante din domeniile mediului, social si al relagiilor 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
raspundere 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 munca si
protectia muncii in cazul manipularii, depozitarii si transportului alimentelor. Informatiile detaliate
privind reglementarile care sunt in vigoare si se refera 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 sanitara de functionare;

- autorizatie sanitar-veterinar pentru mijlocul de transport al produselor de origine animala, conform
Ordinului nr.57/24.06.2010 al Autoritétii Nationale Sanitar Veterinare si Pentru Siguranta
Alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare;



http://www.mmuncii.ro/
http://www.mmediu.ro/

- certificat de la Oficiul National al Registrului Comertului;
- lista principalelor prestari de servicii similare cu cele care fac obiectul contractului prestate in
ultimii 3 ani, calculati prin raportare la data limita de depunere a ofertelor (cu indicarea valorilor,
datelor si a beneficiarilor publici sau privati). Din lista trebuie sa rezulte ca ofertantul a prestat
servicii similare celor care fac obiectul prezentei achizitii.
- declaratie privind neincadrarea in situatiile prevazute la art.164, 165 si 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 modificarile si completarile
ulterioare, in ceea ce priveste organizarea, derularea si finalizarea procedurii de atribuire, sunt:
- Mariana Topoliceanu — Director General;
- Anca Giteiu - Director General Adjunct;
- Luana-Madalina Craciun — Director General Adjunct;
- Roxana Bighiu — Sef Serviciu Juridic, Relatii cu Publicul, Managementul Documentelor;
- Roxana-Liliana Puchianu — Sef Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Nicolae Meret — consilier achizitii publice, Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Bianca — Maria Sapariuc — inspector, Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Daniela Bogdan — inspector, Birou Achizitii Publice, Aprovizionare;
- Ana Simona Sandru — Sef Serviciu Contabilitate, Financiar, Buget;
- Angela Nan — Consilier, Serviciu Contabilitate, Financiar, Buget;
- Liliana Balasz — coordonator personal de specialitate, Centru de ingrijire de zi pentru copiii aflati
in situatii de risc ”Astra”.

Oferta de pret se va prezenta astfel Incét sd ofere toate informatiile cu privire la pretul unui
meniu, va fi exprimata in lei, va fi ferma pe toata perioada derularii contractului.

Ofertantul trebuie sa prezinte:

- Formular ofert3;
- Oferta meniu.
Pretul ofertei se va exprima obligatoriu cu doar doud zecimale.

Pretul se actualizeaza numai in situatia in care se va modifica prin HCL nivelul alocatiei
zilnice de hrand pentru consumurile colective din institutiile publice de asistenta sociald, situatie n
care operatorul economic desemnat castigator va prezenta o oferta de meniuri cu incadrare in
valoarea aprobata.

Oferta semnata va fi transmisa prin email: achizitii@dasbv.ro.

Aprobat
Director General Adjunct
Luana Madalina Craciun

Verificat Sef Birou Achizitii
Publice, Aprovizionare
Roxana Puchianu



Comisia de elaborare a caietului de sarcini
Nicolae Meret — consilier achizitii publice

Bianca Sapariuc — inspector

Roxana Puchianu — sef Birou

Prezentul document contine 8 pagini.

Document care contine date cu caracter personal, prelucrate conform prevederilor Regulamentului (UE) 2016/679 al Parlamentului
European si al Consiliului privind protectia persoanelor fizice in ceea ce priveste prelucrarea datelor cu caracter personal si privind
libera circulatie a acestor date si de abrogarea Directivei 95/46/CE (Regulament general privind protectia datelor). Datele pot fi
folosite doar pentru scopul pentru care au fost trimise, prelucrarea intr-un alt scop este interzisd.



