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CAIET DE SARCINI
privind atribuirea contractului de servicii de asigurare a mesei

pentru beneficiarii de cantinid de ajutor social din municipiul Hunedoara

Prezentul caiet de sarcini este elaborat spre a servi drept documentatie tehnica si de
referinta in vederea stabilirii conditiilor tehnice precum si a nivelului de calitate necesare pentru
desfasurarea activitatilor specifice serviciului de asigurare a mesei (pregétirea, prepararea si

servirea hranei) pentru beneficiarii de cantina de ajutor social din municipiul Hunedoara.

I. OBIECTUL ACHIZITIEI SI CANTITATEA DE BUNURI

incheierea unui contract privind prestarea de servicii referitoare la prepararea si servirea mesei
pentru beneficiarii de cantind de ajutor social din municipiul Hunedoara.

cod CPV: 55510000-8 Servicii de cantina

Prestarea serviciilor pentru un numar zilnic de maxim 51 persoane.

Durata contractului — 01.08.2025-31.12.2025. cu posibilitatea prelungirii cu incad maxim 2 luni,

cu conditia existentei fondurilor bugetare destinate pentru aceasta.

II. CONDITII GENERALE




Directia de Asistentd Sociald a municipiului Hunedoara are un numar mediu de 51 persoane
singure beneficiare de servicii de cantina de ajutor social, fapt pentru care contractantul trebuie
sd asigure prepararea si servirea la sediul propriu, hrana preparata in zilele lucrdtoare §i hrana
rece in zilele libere si sarbatori legale, conform HCL a municipiului Hunedoara nr.397/2016.
Beneficiarii hranei in regim de cantind sociald sunt cei aflati pe Listele Beneficiarilor transmise
de Directia de Asistentd Sociald a municipiului Hunedoara. Beneficiarii se stabilesc prin
Dispozitia Primarului municipiului Hunedoara.

Pregitirea, prepararea si servirea unei mese zilnic, pentru fiecare beneficiar, in limita alocatiei de
22 lei cu TVA, in temeiul Legii nr. 143/2022 pentru modificarea si completarea art. 129 din
Legea nr. 272/2004 privind protectia si promovarea drepturilor copilului si pentru stabilirea unor
masuri de asistenta sociala.

Numdrul persoanelor ce urmeaza a beneficia de hrana zilnic va fi comunicat de catre Directia de

Asistenta Sociala prin note de comanda lunare sau ori de cate ori intervin modificari.

II1. PRESTAREA SERVICIILOR

1. Obligatiile principale ale prestatorului

1.1. Prestatorul trebuie sa asigure zilnic pregatirea, prepararea si servirea hranei pentru
beneficiarii serviciilor cantinei de ajutor social, in cantitatile stabilite in prezentul Caiet de
Sarcini si cu respectarea nivelului minim al alocatiei de hrana stabilit prin Legea nr. 143/2022
pentru modificarea si completarea art. 129 din Legea nr. 272/2004 privind protectia si
promovarea drepturilor copilului si pentru stabilirea unor masuri de asistenta sociala.

1.2. Sa detina autorizatia sanitard de functionare eliberata de catre Directia de Sanéatate Publica si
autorizatia sanitara veterinara pentru spatiul in care isi desfasoara activitatea.

1.3. Sa asigure prepararea hranei conform meniului stabilit.

1.3.1. Planul de meniu zilnic poate fi schimbat in ziua de servire a mesel numai in situatii
exceptionale, cu aprobarea sefului compartimentului de specialitate al achizitorului.

1.3.2. La intocmirea planului de meniu se vor avea in vedere urmatoarele elemente:

a) realiza rea unui raport optim intre principiile alimentarii de baza;

b) realizarea unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de beneficiari,
consistente si care dau senzatia de satietate:

c) sa fie variate atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinara.




Contractantul are obligatia de a respecta prevederile legale in vigoare privind siguranta
alimentelor, va evita pe cat posibil folosirea oriciror factori alergogeni, a substantelor
conservante si a colorantilor artificiali.
1.3.3. Planurile de meniu vor fi afisate in sala de mese si bucatarie. in vederea consultarii lor de
catre beneficiari si reprezentantii achizitorului.
Recomandare: La prepararea hranei se va avea in vedere asigurarea unei alimentatii
echilibrate ce prevede cantitatea optima, corelatiile substantelor nutritive si biologice active
de baza (proteine, grisimi, glucide, vitamine, substante minerale).
Meniul / zi pentru maxim 51 de beneficiari ai hranei in regim de cantind sociala este compus din
hrana calda. Masa de pranz va include:

1. Ciorba/supa calda — minim 400 ml.

2. Preparat de baza — minim 150 grame carne de porc, de pui. de vitd sau de peste

9%

. Garniturd — minim 100 grame

4. Paine — 150 gr.

5. Desert.
Asigurarea pregdatirii, prepardrii si servirii mesei calde in limita alocatiei stabilitd pentru
hrand se va face conform anexei nr.1 la caietul de sarcini, Lista minimd sortimente/gramayj.
1.3.4. Pentru zilele de weekend, mesele sunt asigurate exclusiv din hrana rece si vor fi livrate
anticipat. in fiecare zi de vineri a fiecarei sdptdmani., odatd cu meniul din ziua de vineri. Pentru
sarbatorile legale (ex. Craciunul, Paste, etc.), beneficiarii vor primi pachet continand hrana rece.
in ultima zi lucratoare premergatoare sarbatorilor legale. pentru toate zilele nelucratoare aferente
acestor sarbdtori legale.
1.4. Pentru realizarea serviciului de pregatire, prepararea si servirea hranei. prestatorul va
trebui sd asigure conditiile igienico — sanitare, de prevenire a incendiilor si siguranta in
exploatare la locul de munca prevazute de actele normative in vigoare pentru a elimina riscul
accidentarii persoanelor care beneficiaza de acest serviciu social.
1.4.1. In acest scop prestatorul trebuie si detind: bucatirie dotata corespunzitor. sala de mese
pentru beneficiari, lavoar pentru spalarea alimentelor, magazie pentru depozitarea alimentelor
(zarzavat si conserve), frigidere si congelatoare pentru pastrarea acestora la o temperaturd
controlata.
1.4.2. De asemenea, spatiul trebuie sa fie dotat cu grup sanitar si vestiar pentru personalul care
se ocupa de prepararea hranei §i separat grup sanitar pentru beneficiari.
1.4.3. Dezinsectia. dezinfectia si deratizarea spatiilor puse la dispozitie se vor executa obligatoriu

de citre prestator pe cheltuiala acestuia ori de céte ori este nevoie iar vesela folosita la prepararea

si servirea hranei va fi dezinfectata inainte de folosire.




1.4.4. Este interzis fumatul in zona de preparare a hranei.

1.4.5. Sa recolteze zilnic, conform normelor sanitar — veterinare in vigoare, si sa pastreze la rece
probe de mancare timp de 48 de ore.

1.5. Prestatorul trebuie sd asigure personalul de specialitate necesar executdrii serviciului de
cantind 1in conformitate cu propunerea tehnica bazatd pe respectarea cerintelor prezentului caiet
de sarcini.

1.5.1. Pregatirea. prepararea. servirea si distribuirea mancarii se va face de catre personalul care
trebuie sd fie instruit cu privire la respectarea normelor de sdnitate si securitate in munca,
protectia mediului si PSI. Acestia trebuie sa urmeze un curs atestat de notiuni fundamentale de
igiena si trebuie sa-si efectueze periodic un control medical.

1.5.2. Personalul va purta echipament care si acopere imbracamintea si parul. iar in caz de raniri
usoare va pansa ranile cu pansamente sterile, mentinute permanent curate.

1.6. Resturile de alimente se vor depozita in recipiente etanse cu capac, din materiale usor de
spalat si dezinfectat. Gunoiul si resturile menajere vor fi aruncate dupa fiecare masa, iar
prosoapele si echipamentul murdar se vor spila dupa fiecare intrebuintare.

1.6.1. Depozitarea si ridicarea deseurilor menajere rezultate in urma procesului de preparare si
servire a mesei calde cad in sarcina prestatorului.

1.7. Prestatorul trebuie sa asigure prepararea hainei din produse agroalimentare conform
standardelor de calitate prevazute de legislatia in vigoare.

3.7.1. De asemenea, produsele aprovizionate vor fi ambalate, etichetate, inscriptionate si
stampilate, dupa caz, potrivit legislatiei sanitar — veterinare in vigoare.

3.8. Prestatorul trebuie sa rezolve imediat sesizarile si reclamatiile privind calitatea hranei
formulate de beneficiari si/sau de reprezentantii autoritdtii contractante si sa procedeze la

inlocuirea acesteia cu hrana rece, fara a i se deconta hrana necorespunzatoare.

2.0bligatii principale ale achizitorului:

2.1. Achizitorul se obligd sa plateasca pretul reprezentand contravaloarea serviciilor de pregatire,
preparare si servire a mesei de catre prestator in 30 zile de la transmiterea facturii in SPV.

2.2. Sa stabileasca programul de servire a mesei de luni pana vineri. de comun acord cu
prestatorul.

2.3. Achizitorul. prin reprezentantul siu, va transmite in ultima zi lucrdtoare a lunii tabelul
nominal cuprinzand beneficiarii de masa pentru luna urmatoare.

2.4. Achizitorul, prin reprezentantul sdu, va verifica prezenta beneficiarilor si va propune

masurile necesare in cazul in care apar unele nereguli.



2.5. Si colaboreze cu prestatorul pentru prezenta zilnicd pe baza de tabel a persoanelor care
beneficiaza de acest serviciu social.

2.6. Sa verifice periodic. prin compartimentul de specialitate, modul de derulare a activitatilor ce
decurg din prezentul contract sub toate aspectele, executand periodic analize cu prestatorul
respectiv, sd verifice ori de catre ori este necesar termenele de valabilitate ale produselor precum
si modul de depozitare ale acestora, cantitatea alimentelor precum si transportul acestora, sa
respecte tehnica de gatire hranei pentru beneficiarii serviciului social.

2.7. Sa urmareasca pastrarea curateniei in incinta si exteriorul locului unde este servitd hrana de
catre prestator.

2.7.1. Persoanele care vor executa verificarile si obiectivele acestor verificari se vor stabili de
citre conducatorul autorititii contractante si vor fi comunicate prestatorului.

2.7.2 in cazul sesizarii unor nereguli, rezultatele controalelor se vor consemna intr-un raport,
care se va prezenta conducatorului institutiei si prestatorului, pentru luarea masurilor care se
impun in cazul nerespectarii flagrante a cerintelor impuse prin prezentul caiet de sarcini si prin

contractul de prestarea serviciilor de asigurare a unei mese calde.

IV. DECONTAREA SERVICIILOR

IV.1. Decontarea prestarii de servicii se va face avand la baza nivelului alocatiei zilnice de hrana
prevazutd de Legea nr. 143/2022 pentru modificarea si completarea art. 129 din Legea nr.
272/2004 privind protectia i promovarea drepturilor copilului si pentru stabilirea unor masuri de
asistenta sociala.

IV.2. Factura pentru serviciile prestate va fi emisa lunar si decontata prin ordin de plata in termen
de maxim 30 zile calendaristice.

IV.3. Factura va fi insotitd de documente justificative avizate de organele competente ale
achizitorului pentru legalitatea, conformitatea si corectitudinea datelor inscrise, astfel:

a) centralizator lunar privind mesele servite in luna respectiva:

b) tabelele zilnice nominale cu beneficiarii de masé la cantina sociala pe baza de semnatura.

V. CRITERIUL DE ATRIBUIRE

In conformitate cu prevederile art.187 alin.(1). alin.(2) si alin. (3) lit. a) din Legea nr.98/2016, cu
modificarile si completarile ulterioare, criteriul utilizat pentru stabilirea ofertei castigatoare din

punct de vedere economic este ~ cel mai bun raport calitate-pret”.

wn



Oferta care este declarata castigdtoare in acest caz trebuie s indeplineasca in totalitate cerintele

din anuntul de publicitate si invitatia de participare $i prezentul caiet de sarcini.

Criteriul de atribuire va fi pe baza punctajului tehnic. Punctaj tehnic = 100 puncte.
Punctajul tehnic se acorda astfel:
a) Pentru detinerea spatiului necesar pentru prepararea si servirea hranei - se acorda 30
puncte;
b) Detinerea dotarilor tehnice specific prestarii acestui serviciu (frigidere, cuptoare.
aragazuri, etc.) - se acorda 25 puncte;
¢) Personalul tehnic angajat - se acorda 25 puncte;

d) Planul de meniu saptdméanal - se acordd 20 puncte:

in cazul primului factor de evaluare - detinerea unui spatiu - va prezenta un document (extras
CF/contract de vanzare-cumpdarare, contract de inchiriere, contract de comodat etc) in care sa
ateste faptul ca prestatorul detine. pentru perioada derularii contactului de servicii, spatiul
necesar pentru prestarea serviciilor de cantind sociald. Punctajul maxim se acordd pentru o
suprafatd de minim 100 mp alocat acestui factor, pentru o suprafatd mai mica de 100 mp.

punctajul se acorda direct proportional cu suprafata.

In cazul celui de-al doilea factor de evaluare — detinerea dotarilor tehnice - punctajul va fi
acordat pe baza documentelor dotarilor tehnice necesare desfasurdrii activititii. Exemplu dotéri
minime necesare: dulap frigorific, congelator dublu, masa rece cu 3 usi, cuptor, aragaz. mese
lucru inox.
in cazul celui de-al treilea factor de evaluare - personalul tehnic angajat - se va acorda punctaj
maxim dacd numarul personalului tehnic (de specialitate) de care dispune ofertantul este format
din minim 4 angajati, respectiv:

- 1 bucatar, 1 ajutor bucatar, 1 ospatar. 1 persoand responsabild de indeplinirea obligatiilor

contractuale (Ex: manager), dovedite cu contracte de muncad/REVISAL si fisa postului.

In cazul celui de-al patrulea factor de evaluare - Planul de meniu saptimanal - se va acorda
punctaj maxim ( 20 puncte) ofertantului care va avea varietatea cea mai mare a meniului, cu

asigurarea necesarului zilnic de calorii si substante nutritive pentru beneficiari. Se vor prezenta

14 variante de meniu zilnic ( dintre care 4 variante sa fie pentru hrana rece).




Dupa calcularea punctajului total pentru tiecare din ofertele admisibile, comisia de evaluare va
intocmi clasamentul acestora, in ordinea descrescitoare a punctajului total obtinut, contractul

urménd a fi atribuit operatorului economic clasat pe primul loc.

Sef Serviciu de Beneficii Sociale, Interventie

in Situatii de Urgenta, Protectia Copilului si Adultului




Anexa nr.1 la Caietul de sarcini

LISTA MINIMA SORTIMENTE/GRAMAJE

Specificatii tehnice minimale pentru serviciile de prepararea si livrarea hranei tip canting sociald

L.

11

Masa de Prianz va fi compusi din 2 feluri de mincare:

Felul 1 — supe, ciorbe - carne — cel putin de 3 ori pe saptimana
- (legume, carne de pui / curcan / vitel / perisoare / tardneasca, etc.) — 400 grame / felul I
- Gramaj / portie = 160 gr. lichid / 140 gr. legume / 100 gr. Carne

Felul 1 — supe, ciorbe, supe creme — fird carne — maxim de 2 ori pe sdptimana
- (legume, etc.) — 400 grame / felul I
- Gramaj / portie = 160 gr. lichid / 240 gr. legume

Felul 2 — preparat din carne — 150 grame
— Garnituri (cartofi / orez / paste fdinoase / mamaliga / mazire, etc) — 100 grame

Piine — alba / integrala, etc., 150 grame
Desert — fructe sezon / dulciuri / biscuiti / iaurturi fructe/ etc.

Zilele de weekend / Sarbitori legale / zile nelucritoare

Masa — Hrana rece - produse ce se pot consuma nepreparate sau preparate, etichetate cu data
fabricarii si termen de valabilitate/data expirarii);
- sa corespunda valoric Mesei de pranz din timpul zilelor lucratoare

- sa asigure echilibrul nutritional si ponderea intre produsele din carne si garnituri /
legume, corespunzitoare Mesei de pranz, din timpul zilelor lucrdtoare

Exemplu Masa Beneficiar / zi weekend / Sarbatori legale / zile nelucratoare

350 grame carne / produse din carne / salam / conserve carne / branzeturi / oud / etc.
250 grame produse nepreparate - cartofi / orez / paste fainoase ! fasole / mazdre / conserve
legume

Piine — alba / integrala, etc., 300 grame.
Desert — fructe sezon / dulciuri / biscuiti / iaurturi fructe / etc.

Sef Serviciu de Beneficii Sociale, Interventie
in Situatii de Urgenti, Protectia Copilului si Adultului
Combei Anda Luminita




