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INVITAȚIE DE PARTICIPARE 
 

Colegiul Tehnologic Viaceslav Harnaj cu sediul în Bd. Ficusului nr. 20-26, sector 1, București, vă 
invită să depuneți ofertă pentru achiziția 

 
ACORD CADRU  

Servicii de catering si servicii auxiliare de catering in cadrul Proiectului MASA CALDA pentru elevii 
unitatii de invatamant preuniversitar de stat Colegiul Tehnologic Viaceslav Harnaj in anul scolar 
2023-2024 

 
 

1. Cod CPV: 55520000-1 Servicii de catering (Rev 2) 
    79620000 —6 Servicii de asigurare de personal, inclusiv personal angajat 
temporar(Rev 2) 
 

2.  Procedura de achiziție publică aplicată este: PROCEDURA COMPETITIVA PROPRIE, in 
conformitate cu art. 68 alin 1 lit h) coroborat cu art 111 din Legea nr. 98/2016 si procedura 
proprie a autoritatii contractante(anexata prezentei documentatii) 
 

3. Cantitati minime si maxime 
 

Cantitati minime – maxime acord cadru 

obiect  UM cantitate minima AC cantitate maxima AC 

servicii de catering Meniu 11.100 16.500 

servicii auxiliare de 
caterig  

zile*elevi 11.100 16.500 

 
Cantitati minime – maxime contract subsecvent 

obiect  UM cantitate minima CS cantitate maxima CS 

servicii de catering Meniu 1.500 11.100 

servicii auxiliare de 
caterig  

zile*elevi 1.500 11.100 

 
4. Valori estimate minime si maxime 

 
Valori minime – maxime Acord cadru 

Obiect 

cantitate 
minima 
AC 

cantitate 
maxima 
AC 

Valoare 
minima AC 
(cu TVA) 

Valoare  
maxima AC 
(cu TVA)  

Valoare 
minima AC 
(fara TVA) 

Valoare  
maxima AC 
(fara TVA)  

I. servicii de catering 11,100.00 16,500.00 222,000.00 330,000.00 211,428.57 314,285.71 

II. servicii auxiliare de caterig 11,100.00 16,500.00 22,786.00 33,910.00 20,113.97 28,495.79 
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TOTALURI GENERALE (I+II) 244,786.00 363,910.00 231,542.55 342,781.51 

 
Valori minime – maxime Contract subsecvent 

Obiect 

cantitat
e 
minima 
CS 

cantitate 
maxima 
CS 

Valoare 
minima 
CS (cu 
TVA) 

Valoare  
maxima 
CS (cu 
TVA)  

Valoare 
minima 
CS (fara 
TVA) 

Valoare  
maxima 
CS (fara 
TVA)  

I. servicii de catering 
1,500.0

0 
11,100.0

0 
30,000.0

0 
222,000.0

0 
28,571.4

3 
211,428.5

7 

II. servicii auxiliare de 
caterig 

1,500.0
0 

11,100.0
0 3,700.00 22,786.00 3,266.12 20,113.97 

TOTALURI GENERALE (I+II) 
33,700.0

0 
244,786.0

0 
31,837.5

4 
231,542.5

5 

 
Propunerea financiara va fi intocmita cu incadrearea in sumele mentionate mai sus pe 
fiecare categorie de servicii 

 
5. Ofertanti trebuie sa prezinte: 

- Declaraţie privind neîncadrarea în art. 164 din legea 98/2016; 

- Declaraţie privind neîncadrarea în art. 165 si 167 din legea 98/2016; 

- Declarație privind obligaţiile relevante din domeniile mediului, social şi al relaţiilor de 

munca; 

- Certificat constatator emis de ONRC; 

- Lista resurselor tehnice și umane puse la dispoziție pentru îndeplinirea contractului; 

- Propunerea tehnica va contine documentele menționate în caietul de sarcini 

- Propunere financiară va contine documentele menționate în caietul de sarcini.  

6. Criteriu de atribuire: Cel mai bun raport calitate- pret  

 

Componenta financiară: 70%.   
Punctaj maxim total 70 puncte. 
   
Prețul ofertei: 70%. 
Punctajul se acordă astfel:  
a)  pentru cel mai scăzut dintre prețuri se acordă punctajul maxim alocat; 
b) pentru celelalte prețuri ofertate punctajul P(n) se calculează proportional, astfel:  
 
P(n)=(Pret minim ofertat/Pret n) x 70. 
 
Componenta Tehnică: 30%.     
Punctaj maxim total 30 puncte. 
Subfactori de evaluare: 
 
1. Cel mai mare numar de meniuri zilnice ofrtate in care se gaseste ofertat carne/peste – la 
felul 2, preparat in orice alta forma decat mancare scazuta/gulasuri – 20 puncte 
Punctajul pentru ofertele care vor prezenta numar de meniuri mai mare de 8 se va calcula 
utilizând următoarea formulă: 
M(n)= (M(n)-8)/(M(max)-8) x 20, unde M(n) reprezintă numarul de meniuri ofertat, M(max) 
reprezintă numarul cel mai mare de meniuri ofertate. 
Numarul maxim ofertat este 40. 
Punctaj maxim factor: 20 puncte. 



 
2. Cel mai mare numar total de meniuri zilnice ofertat– 10 puncte 
Punctajul pentru ofertele care vor prezenta numar de meniuri mai mare de 40 se va calcula 
utilizând următoarea formulă: 
M(n)= (M(n)-40)/(M(max)-40) x 10, unde M(n) reprezintă numarul de meniuri ofertat, M(max) 
reprezintă numarul cel mai mare de meniuri ofertate. 
Numarul maxim ofertat este 60. 
Punctaj maxim factor: 10 puncte. 
Clasamentul Ofertelor va fi determinat pe baza punctajului total. Pe baza metodei de calcul de 
mai sus, Ofertantul care are cel mai mare punctaj total va fi declarat castigator. 
În cazul în care, după aplicarea criteritilui de atribuire, două oferte prezintă punctaj ega1, în 
vederea departajării acestora, Autoritatea Contractantă va desemna castigatoare oferta cu cel 
mai mare punctaj obtinut la “Componenta financiara”. 

 

1. Se va încheia acord cadru cu valabilitate până la 28.06.2024  

2. Garanție de bună execuție: 5% din valoarea fără TVA a fiecarui contract subsecvent. 

3. Ofertele se transmit pe adresele de mail: grup_scolar_agricol_harnaj@yahoo.com și 

antcostache@gmail.com 

4. Data limita pentru depunerea ofertei:  04.10.2023  0ra 12 

5. Persoană de contact: Antoaneta Costache, telefon: 0741059103. 
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CAIET DE SARCINI 

privind atribuirea acordului-cadru 

Servicii de catering si servicii auxiliare de catering in cadrul Proiectului MASA CALDA 

pentru elevii unitatii de invatamant preuniversitar de stat Colegiul Tehnologic Viaceslav 

Harnaj in anul scolar 2023-2024 

Cod CPV 55520000-1 Servicii de catering 

Cod CPV 79620000 — 6 Servicii de asigurare de personal, inclusiv personal angajat temporar 

 

Prezentul Caiet de sarcini face parte integrantă din Documentația de atribuire și constituie 

ansamblul cerințelor pe baza cărora ofertantii participanti la procedură își vor elabora oferta în 

vederea atribuirii acordului-cadru de prestari servicii de catering constand in pregătirea, 

prepararea si livrarea hranei la sediul Colegiul Tehnologic Viaceslav Harnaj conform prezentul 

caiet de sarcini 

Vor fi acceptati numai operatorii economici ale caror oferte respecta conditiile impuse prin 

prezentul caiet de sarcini 

In acest sens orice ofertă prezentată, care se abate de la prevederile Caietului de sarcini, va fi 

luata în considerare, dar numai în măsura în care propunerea tehnică presupune asigurarea unui 

nivel calitativ superior cerințelor minimale din Caietul de sarcini. Ofertarea serviciilor cu 

caracteristici tehnice inferioare celor prevăzute în caietul de sarcini, sau care nu satisface 

cerințele caietului de sarcini va fi declarată ofertă neconformă și va fi respinsă. 

Organizarea și desfășurarea procedurii de achizitie se efectuează conform prevederilor cuprinse 

în: 

1. Legea nr. 98/2016 — privind achizitiile publice ; 

2. HG nr. 395/2016 privind aprobarea Normelor metodologice de aplicare a prevederilor 

referitoare la atribuirea contractului de achizitie publica/acordului-cadru din Legea nr. 98/2016 

privind achizitiile publice; 

Alte acte normative: 

3. Legea 272/2004 privind protectia si promovarea drepturilor copilului 

4. Legea 123/2008 pentru o alimentatie sanatoasa in unitatile de invatamant preuniversitar 

5. Legea 198/2023 Legea învățământului preuniversitar 

6. Legea 292/2011 a asistentei sociale 

7. Ordinului nr. 1563/2008 pentru aprobarea listelor alimentelor nerecomadate 

prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru 

copii si adolescenti , 

12. Standarde de calitate a serviciilor. 

  

1. OBIECTUL ACORDULUI CADRU: 

Obiectul acordului-cadru îl constituie prestarea serviciilor de catering, respectiv pregătirea, 

prepararea și livrarea zilnică a hranei pentru elevii Colegiului Tehnologic Viaceslav Harnaj 

precum si servicii auxiliare de catering. 

Hrana furnizata se face in conditiile respectarii intocmai a normelor sanitare/sanitar-veterinare 

aplicabile. Prepararea hranei se va face la sediul/punctul de lucru al prestatorului, iar livrarea 

cu mijloacele proprii de transport autorizate conform normelor in vigoare. 

Serviciile auxiliare de catering constau in punerea la dispozitie de personal constand intr-un 

manager de proiect si 2 ingrijitori ale caror atributii si responsabilitati sunt descrise in cuprinsul 

prezentului caiet de sarcini. 

 



2. CONDITII GENERALE IMPUSE DE AUTORITATEA

 CONTRACTANTA, PRINCIPII APLICABILE DERULARII ACORDULUI 

CADRU: 

2.1 DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING 

Prestatorul trebuie să asigure zilnic pregătirea, prepararea și livrarea hranei pentru elevii 

Colegiului Tehnologic Viaceslav Harnaj în cantitățile și conținutul caloric stabilit prin normele 

de hrană prevăzute în legislația în vigoare. 

Serviciul va fi prestat de luni pana vineri conform  programului prezentat in caietul de sarcini. 

Portiile vor fi pregatite si preparate de prestator in cantitatile si continutul caloric stabilit prin 

Ordinul 1563/2008, tinand cont de faptul ca grupele de elevi: fete si baieti au varsta mai mare 

de 13 ani.  

2.2 CANTITĂȚI ESTIMATE MAXIME PENTRU ACORDUL CADRU SI PENTRU 

CONTRACTUL SUBSECVENT 

Cantitati minime – maxime acord cadru 

obiect  UM cantitate minima AC cantitate maxima AC 

servicii de catering meniu 11.100 16.500 

servicii auxiliare de 

caterig  

zile*elevi 11.100 16.500 

 

Nota: cantitatea maxima a fost calculata ca fiind total maxim 165 de zile x 100 elevi/zilnic. 165 

zile = (54 zile – 1 octombrie – 31 decembrie 2023 + 111 zile -1 ianuarie – 28 iunie 2024 

Cantitati minime – maxime contract subsecvent 

obiect  UM cantitate minima CS cantitate maxima CS 

servicii de catering meniu 1.500 11.100 

servicii auxiliare de 

caterig  

zile*elevi 1.500 11.100 

 

2.3. SPECIFICATII MASA DE PRANZ ZILNICA: 

Masa de prânz reprezintă un procent de 50% din totalul de hrană zilnic și va fi compusă din 3 

(trei) feluri de mâncare. 

- felul 1 — supe, ciorbe, borsuri, supe creme etc , 

- felul 2 — gratar, fripturi, șnitele, chiftele, peste, etc. + garnitură din legume si/sau salate 

- felul3 — desert: prăjituri, fructe proaspete, tarte, compot, budinci, iaurturi de

 fructe etc., precum și apă 

Painea si produsele de patiserie servite elevilor vor contine numai ingredieiite naturale, fara 

aditivi si conservanti. 

In fiecare meniu zilnic se va asigura un raport optim de fructe si/sau legume proaspete 

Pentru Felul 2 — numarul de meniuri zilnice in care sa se regaseasca carne/peste preparat in 

orice alt mod decat mancare scazuta/gulasuri se solicita la nivelul a min. 2/pe saptamana. 

Se urmareste pregătirea si livrarea unor feluri de mâncare aspectuoase, pe bază de legume și 

fructe, proaspete, carne sau peste (care să necesite un timp minim de preparare) 

 

2.4 PREPARAREA HRANEI : 

Prepararea hranei se va face în locatia proprie a ofertantului, spatiu autorizat din punct de vedere 

sanitar — veterinar pentru linia de pregatire a hranei. Prestatorul este obligat sa asigure in cadrul 

blocului alimentar unde este preparata hrana circuitele specifice prevazute de legislatia in 

vigoare. Conditiile de receptie si depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, modul de 

organizare a cii cuiteloi bucatai lei si mason ile de pi otectie igicni co-sanitar e sunt cele pi e 

azute in noi mele dc functionare a unitatilor de alimentatie publica. 

Cerinte specifice privind igiena personala 



Fiecare persoana care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena personala 

si va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat, in conformitate cu prevederile 

legale. 

Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba analizele medicale la zi si sa 

respecte regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical la 

angajare si periodic al personalului care participa 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 Alimentatie Publica si indicatiilor medicului 

de medicina muncii, putand fi verificat de autoritatea contractanta. 

 

Cerinte privind materiile prime care se vor folosi in prepararea hranei 

➢ nu vor fi acceptate materii brute sau ingrediente daca sunt stiute a fi sau pot fi presupuse 

de a fi contaminate cu paraziti, microorganisine patogene sau toxice, descompuse sau 

sa contina substante necunoscute, astfel incat dupa o sortare normala si / sau preparare 

sau procesare, aplicate in mod igienic in procesul tehnologic cu alimentele, ele sunt inca 

nepotrivite consuinului uiiian 

➢ carnea utilizata nu va fi numai cea de pui ci si de vita, in asa fel incat meniurile sa fie 

diversificate in cadrul fiecarei saptamani 

➢ toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, 

vor fi protejrite inipotriwi oricaror contaniiniiri probabile ce va face alimentele 

improprii consumului uman, periclitarii sanatatii sau contaminarii in asa mod incat nu 

se vor putea consuma in acea stare. In particular, alimentele trebuie amplasate si/sau 

protejate astfel incat sa se minimalizeze riscul contaminarii. Se vor introduce masuri 

adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poata fi controlate. 

➢ 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 Potrivit cu siguranta alimentelor, se vor permite perioade limitate, in 

afara temperaturii potrivite, atunci cand este necesar ca alimentele sa se adapteze 

modalitatilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire. 

➢ legumele care se folosesc ca materii prime in prepararea hranei trebuie sa fie proaspete 

interzicandu-se utilizarea legumelor deshidratate ( fulgi de cartofi, etc). 

➢ se va evita pe cat posibil folosirea concentratelor proteice deshidratate : praf de oua; 

➢ se interzice folosirea concentratelor emulsionabile ( margarina, unt) atat in continutul 

preparatelor cat si ca atare, in locul acestora se va folosi untul (100% din lapte) 

➢ d ) Pastele se vor gati al dente, pentru a se evita lipirea si umflarea in vederea servirii pe 

portii individuale 

➢ Este interzisa pastrarea alimentelor de la o masa la alta. 

Ofertantul trebuie sa asigure prepararea hranei din produse agro-alimentare de calitate care vor 

fi insotite, in mod obligatoriu, de certificate de calitate si sanitar venerinare 

Prestatorul va avea in vedere ca produsele din care este preparata mancarea trebuie sa fie 

ambalate, etichetate, inscriptionate, stampilate, dupa caz, potrivit legislatiei sanitar-veterinare 

si dovedita provenienta acestora prin documente prevazute de legislatia in vigoare (dupa caz: 

avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, 

certificate de calitate, buletine de analiza, etc). care vor fi prezentate autoritatii contractante 

anexate in copie la factura emisa pentru serviciile prestate. 

 

Cerinte specifice privind hrana (produsul finit) 



➢ respectarea cu strictete a timpilor de preparare a hranei ( fierberea legumelor si a 

celorlalte ingrediente) in asa fel incat mancarea sa fie preparata corespunzator si sa aiba 

gust apetisant. 

➢ respectarea cu strictete a meniurilor saptamanale. Se interzice modificarea fortuita a 

meniuror stabilite prin „Planul meniu saptamanal”. 

➢ la prepararea mancarurilor se vor folosi gramajele conform prevederilor retetarelor. 

➢ la intocmirea “Planului meniu saptamanal” trebuie sa se tina cont de urmatorii factori 

• afectiunile, bolile si indicatiile medicale cu livrare de meniuri de regim 

in functie de afectiunile beneficiarilor (diabet, hepatic- digestiv si 

comun) , 

• anotimpul in care se aplica meniurile;  

• preferintele elevilor pentru anumite feluri de mancare; 

• planurile de meniu intocmite in ultimele doua saptamani, spre a nu se 

repeta felurile de mancare; 

➢ realizarea felurilor’ de mancare cu gust apetisant, miros placut, agreate de cei care le 

consuma; 

➢ mancarea sa fie consistenta si sa dea senzatia de satietate 

➢ sa fie variata, atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinara. In acest scop, in 

propunerea tehnica vor fi elaborate cel putin 4 variante de “Planul meniu 

saptamanal”;  

O in cazul in care exista necesitatea deplasarii unor elevi, in alta locatie ( practica la 

operatori economici ), se solicita ca prestatorul sa livreze in zilele indicate si pentru numarul de 

elevi indicat hrana rece pentru respectivii elevi, tinand cont de valoarea normei zilnice si a 

planului caloric 

Prestatorul va fi obligat sa afiseze “Planul meniu saptamanal” in sala de mese la inceputul 

fiecarei saptamani, contrasemnat de catre dietetician. 

 

Cerinte specifice privind deseurile alimentare 

Prestatorul de servicii de catering are obligatia de a ridica in ziua urmatoare consumului, 

resturile alimentare de origine animala pentru predarea catre un operator autorizat in vederea 

incinerarii 

Deseurile alimentare trebuie colectate in containere inchise si etichetate, asigurate de prestator; 

aceste containere trebuiesc sa fie de o constructie adecvata, pastrate intacte, si usor de curatat 

si dezinfectat. 

Transportul deseurilor alimentare se va face cu mijloace de transport autorizate. 

 

Livrarea alimentelor și a hranei preparate : 

Livrarea alimentelor se va efectua in fiecare zi in care se organizeaza cursuri, după cum 

urmează: 

- Pranz : - felul I, II desert, in doua intervale orare : ora 12 :30 —13.30, respectiv 13.30 - 

14 : 30 , 

- Masa pentru pachet livrat dimineata intre 7.30 — 7-45. 

Prestatorul este obligat ca hrana proaspat preparata sa o livreze intr-un termen cat mai scurt de 

la de la finalizarea prepararii. Timpul estimat de livrare va fi prezentat ca parte a ofertei. In caz 

contrar, ea trebuie mentinuta la temperaturi mai mari de 600 pentru hrana calda si max. 80 pentru 

hrana rece. 

Programul de servire al meselor va fi respectat cu strictete si poate fi modificat și adaptat, în 

mod corespunzător, în funcție de necesitatile si la solicitarea expresa a beneficiarului. 



Programul va fi anuntat in scris la inceputul activitatii si ori de cate ori el va suferi modificari. 

La livrare, se vor preda urmatoarele documente semnate de catre reprezentantii 

prestatorului/managerului de proiect: 

- Avizul de insotire a marfii si 

- Procesul-verbal de confirmare a livrarii hranei, conform Plan Meniu Saptamanal care 

va cuprinde 

- Lista zilnica meniu 

- calculului valoric al caloriilor si gramajul/portie, 

- numarului de meniuri aferent fiecarei livrari 

Procesul verbal va fi primit cu semnatura de catre reprezentantul desemnat al beneficiarului 

dupa preluarea alimentelor . 

Predarea hranei va fi efectuata de catre o persoana desemnata din partea prestatorului care va 

respecta normele de igiena in vigoare. 

Prestatorul trebuie sa asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile saptamanale, alte 

produse prin substituire numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea prealabila a beneficiarului, 

la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite. 

In cazuri extreme cand prestatorul nu poate asigura meniul propus pe ziua respectiva, 

schimbarea meniului nu se poate efectua decat cu acordul scris al beneficiarului. 

 

Transportul alimentelor și a hranei preparate la sediul beneficiarului 

Transportul va fi asigurat de catre prestator, pana la sediului Colegiului Tehnic Vieceslav 

Harnaj cu mijloace de transport autorizate sanitar —veterinar si va fi inlus inb pretul ofertei. 

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de 

catre Ministerul Sanatatii, mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de 

contaminare si trebuie, unde este necesar, sa fie create conditii pentru a permite o curatire 

adecvata si/sau dezinfectie. 

Mijloacele de transport si recipientele folosite vor fi supuse dezinfectiei conform normelor 

epidemiologice in vigoare. 

Prestatorul va prezenta in propunerea tehnica autorizatiile pentru mijloacele de transport vizate 

la zi. 

Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipente inchise ermetic care sa 

pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare si lasate in sediul 

Colegiului pana la urmatoarea livrare, fara a fi transferate in vasele din Colegiu 

Recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuie folosite decat la transportul alimentelor, 

pentru evitarea riscului contaminarii alimentelor. Aceste containere trebuie marcate in clar si la 

loc vizibil astfel incat sa nu se poata sterge, intr-una sau mai multe limbi comunitare, care sa 

ateste faptul ca ele sunt utilizate la transportul alimentelor sau sa fie marcate "numai pentru 

alimente". 

Mijloacele de transport si/sau containerele ce sunt folosite la transportul produselor aditionale 

alimentelor sau la transportul diferitelor alimente in acelasi timp se vor separa pe produse, acolo 

unde este necesar, pentru evitarea contaminarii. 

Atunci cand mijloacele de transport si/sau containerele au fost folosite la transportul unor 

alimente diferite, se vor spala de fiecare data inainte de a fi reumplute pentru evitarea 

contaminarii. 

Alimentele din mijloacele de transport si/sau containere trebuie amplasate astfel incat sa fie 

protejate impotriva contaminarii sau impotriva transferului temperaturii intre meniuri 

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie sa fie 

capabile sa mentina alimentele la o temperatura adecvata si, unde este cazul sa poata permite 

ca aceste temperaturi sa fie monitorizate. 

Spatiile de servire a mesei vor fi asigurate de catre unitatea beneficiara. 



Pentru distribuirea hranei prestatorul va utiliza recipiente (ambalaje) individuale, de unica 

folosinta, specifice pentru alimente lichide/solide reci/calde si tacamuri de plastic de unica 

folosinta 

Atat ambalajele folosite pentru livrarea hranei cat si tacamurile, servetelele etc vor fi puse la 

dispozitie de catre prestator si vor fi incluse in pretul ofertat. 

 

Receptia hranei 

Receptia hranei se va realiza zilnic de catre achizitor prin persoanele desemnate. Nu se va 

distribui hrana fara avizul personalului de specialitate. In cazul constatarii unor deficiente in 

prestarea serviciilor, acestea se comunica imediat, in scris, prestatorului. 

Prestatorul are obligatia de a remedia deficientele constatate de catre autoritatea contractanta, 

iar inlocuirea alimentelor necorespunzatoare se va face in termen de maxim 2 ore.  

Pentru controlul portionarii si al temperaturii alimentelor si produselor culinare la livrare, 

prestatorul va avea obligatia sa detina un cantar verificat metrologic si un termometru alimentar 

. 

Cantitatile constatate lipsa in urma verificarilor efectuate vor fi deduse din facturi. 

Zilnic, hrana va fi verificata obligatoriu de catre personalul de specialitate desemnat de 

beneficiar. Avizul acestora va fi pe documentul de distributie. 

In situatia in care la primirea alimentelor, se constata ca acestea nu corespund din punct de 

vedere organoleptic, autoritatea contractanta anunta imediat prestatorul sau persoana desemnata 

a prestatorului, pentru a fi preluate probe din respectivul aliment, probe ce vor fi sigilate. 

pastrate la temperaturi optime si transmise catre autoritatea abilitata — DSVSA - centru analize 

de laborator. ln acest caz, se va intocmi uri Proces-verbal de preluare probe. 

Prestatorul are obligatia sa recolteze zilnic si sa pastreze probe de hrana, (mancare gatita sau 

hrana rece) timp de 48 de ore, conform prevederilor art. 41 e) din H.G. 857/2011. 

Acestea sa vor pastra individual in recipiente speciale, curate, acoperite, etichetate 

corespunzator, intr-un spatiu frigorific (frigider) special destinat acestui scop. Etichetele vor 

contine urmatoarele informatii: 

- data si ora recoltarii, 

- denumirea alimentului recoltat, 

- persoana care a recoltat proba si semnatura acesteia. 

Raspunderea pentru calitatea si cantitatea hranei revine in exclusivitate pe perioada 

derularii contractului prestatorului, cu respectarea masurilor de siguranta alimentara 

impuse de HACCP, Reg. 852/2004/CE privind igiena produselor alimentare. 

In situatia nerespectarii de catre personalul propriu a masurilor referitoare la prevenirea si 

combaterea bolilor transmisibile, cat si a normelor sanitar veterinare, prestatorul va suporta, 

dupa caz, sanctiuni administrative, contraventionale sau penale 

Pe parcursul derularii acordului cadru, autoritatea contractanta are dreptul de a verifica modul 

de prepararea a hranei, conditiile in care prestatorul isi desfasoara activitatea, conditiile de 

igiena a spatiilor de lucru si a alimentelor, prin punerea la dispozitia autoritatii contractante a 

documentelor / actelor eliberate de catre organele de control abilitate pentru serviciile de 

catering, etc. 

 

2.4 SERVICII AUXILIARE DE CATERING 

In scopul derularii in bune conditii a acordului cadru, operatorul economic va asigura si 

urmatorul personal: 

1. Manager de proiect — 1 persoana 

2. Ingrijtori — 2 persoane 

 

Cerinte. Atributii si responsabilitati 



Pentru managerul de proiect 

Se solicita punerea la dispozite a unui manager de proiect, a carui salarizare se realizeaza din 

resursele prezentei proceduri de achizitie, pentru o norma de 4 ore/zilnic, dedicate exclusiv 

derularii acordului cadru cu urmatoarele atributii: 

- Asigurarea relatiei intre prestator si autoritatea contractanta 

- Organizarea si desfasurarea campaniei de informare asupra programului prin 

participarea, dupa semnarea acordului cadru si ori de cate ori este nevoie la toate orele 

de dirigentie, in calitate de invitat, in scopul prezentarii programului 

- Aplicarea si centralizarea formularelor de inregistrare pentru elevii din grupul tinta, puse 

la dispozitie de autoritatea contractanta 

- Asigurarea ca spatiile stabilite pentru servirea mesei sunt amenajate si dotate in mod 

corespunzator 

- Asigurarea suportului pentru informarea personalului din cadrul Colegiului cu privire 

la programul ”MASA CALDA” 

- Asigurarea suportului pentru diseminarea informatiilor in comunitate asupra serviciilor 

create si dezvoltate cu sprijinul Primariei Sectorului 1 

- Asigurarea analizei impactului programului pe baza chestionarelor si a interviurilor 

aplicate grupului tinta, chestionare pe care le va realiza si le va propune spre aprobare 

autoritatii contractante. 

- Sa participe activ la furnizarea unui sistem transparent privind inscrierea, desfasurarea 

programului si evaluarea elevilor, de natura sa puna in evidenta evolutia si progresul 

scolar al elevilor 

- Sa participe la fiecare moment de servire al mesei, asigurandu-se de securitatea elevilor 

in spatiul in care se desfasoara activitatile de servire a mesei 

- Sa participe la stabilirea, de comun acrod cu parintii si elevii a meniului de masa calda, 

periodic si sa il pun in aplicare permament in scopul imbunatarii serviciilor 

- Sa se asigure ca elevii au acces la serviciu si sa interzica orice tip de discriminare de 

gen, varsta, religie etc. 

- Sa se asigure de corecta intocmire a Proceselor verbale de livrare a hranei zilnice 

- Sa se asigure de respectarea meniului propus inclusiv in ceea ce priveste cantitate, 

calitatea, gramajul 

- Sa se asigure cu privire la pastrarea, in bune conditii a probelor martor, pentru o perioada 

de min. 48 de ore 

- Sa asigure evitarea oricaror sincope in livrarea intocmai si la timp a numarului de portii 

comandat 

- Sa se asigure de comenzile zilnice, date intocmai si la timp 

- Sa se asigure ca orice lipsa, deficienta este rezolvata intr -un interval care sa nu 

depaseasca 2 ore de la sesizare. 

 

Pentru managerul de proiect se solicita: 

- studii superioare absolvite cu diploma de licenta/master 

- minim un curs de igiena sau echivalent absolvit cu diploma 

- minim un curs/modul de pedagogie 

- minim 2 ani experienta acumulata in contact cu elevii,  

 

Pentru ingrijitori 



Se solicita punerea la dispozite a 2 ingrijitori, a caror salarizare se realizeaza din resursele 

prezentei proceduri de achizitie, pentru o norma de 2 ore/zilnic, cu urmatoarele atributii: 

- asigurarea procesului de primire/incarcare/descarcare a hranei 

- asigurarea distributiei acesteia intre elevi 

- asigurarea respectarii programului de servire 

- curatarea si dezinfectarea spatiilor de servire a mesei inaintea si dupa fiecare serie de 

elevi 

- colectarea selectiva a resturilor provenite din prestarea serviciului 

- supravegherea modului de desfasurare a servirii mesei 

 

Pentru personalul de ingrijire se solicita: 

- cel putin studii medii 

- minim un curs de igiena sau echivalent absolvit cu diploma 

- minim 2 ani experienta acumulata in contact cu elevi 

3. CONSIDERATII PRIVIND ELABORAREA PROPUNERII TEHNICE: 

Ofertantii participanti la procedura vor elabora Propunerea tehnica in conformitate cu 

prevederile prezentului Caiet de sarcini cu respectarea in totalitate a cerintelor minime 

solicitate,  

In cadrul propunerii tehnice, se vor prezenta min 4 variante de Plan meniu saptamanal pentru 

perioada calda din an (mai —octombrie) si min 4. variante de Plan meniu saptamanal pentru 

perioada rece a anului, (noiembrie- aprilie) rezultand prezentarea a min. 40 de meniuri zilnice 

( pranzuri) din care min. 2 variante de meniu saptamanal in care sa se regaseasca carne/peste 

preparate in orice alt mod decat mancaruri scazute/gulasuri, respectiv min. 16 variante de 

meniuri zilnice preparate in orice alt mod decat mancaruri scazute/gulasuri,  

In cadrul propunerii tehnice se vor prezenta, pentru hrana la pachet min. 2 variante de Plan 

meniu saptamanal pentru perioada calda din an (mai —octombrie) si in min 2. variante de Plan 

meniu saptamanal pentru perioada rece a anului, (noiembrie- aprilie) 

Operatorul economic trebuie sa demonstreze ca dispune de personal calificat, pentru prepararea 

si livrarea hranei, cu statut de angajați si/sau colaboratori ai acesteia (declarație pe propria 

räspundere de disponibilitate), prin prezentarea de diplome de calificare (bucătari, dietetician, 

etc ) se va prezenta „Lista cu personalul angajat si a cadrelor de conducere”, cu mentionarea 

intregului personal necesar indeplinirii acordului — cadru 

De asemenea, operatorul economic trebuie sa faca dovada ca in structura personalului sau se 

regaseste cel putin o persoana specializata in nutritie si dietetica, absolventa de studii 

superioare, cu diploma de studii corespunzatoare nivelului de studii superioare in domeniul 

sanatate, eliberata de o institutie de invatamant, cu o experienta in pozitie de 

dietetician/nutritionist de min. 3 ani 

In temeiul art. 51 din Legea 98/2016 privind achizitiile publice, ofertantul va indica in cadrul 

ofertei faptul că la e1aborarea acesteia a ținut cont de obligațiile relevante din domeniile 

mediului, social şi al relațiilor de muncă. 

Operatorul economic trebuie sa demonstreze ca dispune de utilaje si echipamente necesare 

pregatirii hranei de tipul: malaxoare, cuptoare, dospitoare, masini de feliat, frigidere, aragaze, 

mese de inox, cantare, carucioare. In acest sens, la nivelul propunerii tehnice va fi prezentata o 

„Lista cu echipamentele si dotarile”, cu mentionarea echipamenteler si utilajelor destinate 

indeplinirii acordului cadru, insotita de copii ale autorizatiilor ANSVSA, vizate la zi. 

Operatorul economic trebuie sa demonstreze ca dispune de mijloace de transport a hranei, 

autorizate ANSVSA. In acest sens, la nivelul propunerii tehnice va fi prezentata o „Lista cu 

mijloacele de transport”, cu mentionarea mijloacelor de transport destinate indeplinirii 

acordului cadru, insotita de copii ale autorizatiilor ANSVSA, insotita de copii ale autorizatiilor 

ANSVSA. vizate la zi. 



Operatorul economic trebuie sa demonstreze ca Prepararea hranei se realizeaza intr-un spatiu 

autorizat din punct de vedere sanitar — veterinar pentru linia de pregatire a hranei. In acest 

sens, la nivelul propunerii tehnice va fi prezentata o descriere a spatiului de preparare a hranei, 

pe durata indeplinirii acordului cadru, insotita de copii ale autorizatiilor ANSVSA. 

Operatorul economic trebuie sa demonstreze la nivelul propunerii tehnice ca respecta legislatia 

privind eliminarea deseurilor provenite din realizarea serviciului, prezentand la nivelul 

propunerii tehnice dovada ca are incheiate contracte/conventii/angajamente cu un colector de 

deseuri, iar colectarea se va face selectiv pe baza unui algoritm propus de ofertant, in recipiente 

suficiente puse la dispozitie de acesta. 

 

4. CONSIDERATII PRIVIND REALIZAREA PROPUNERII FINANCIARE : 

Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta sa furnizeze toate informatiile 

solicitate cu privire la pret, cost, conditii financiare si/sau comerciale legate de obiectul 

acordului cadru. 

Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta sa se incadreze in bugetul alocat 

prezentei achizitii 

• copii/tineri cu varsta intre 13 — 26 ani: 20,00 lei cu TVA/meniu 

• 0,26 lei cu TVA/meniu pentru serviciile auxiliare referitoare la angajarea de personal. 

Propunerea financiara va fi defalcata pe cele 2 componente ale priectului : servicii de 

catering si servicii auxiliare de catering. 

Pretul ofertei va cuprinde contravaloarea serviciului de catering, incluzand toate cheltuielile 

aferente; preparare, transport, vesela de unica folosinta, eliminarea selectiva a deseurilor si, 

evidentiat separat pretul pentru serviciile auxiliare. 

Pretul ramane ferm si nemodificabil pe intreaga perioada a acordului cadru. 

La solicitarea expresă a autorității contractante, prestatorul are obligația de a prezenta xerocopii 

de pe documentele legale de achiziționare a produselor livrate sub formă de alimente 

nepreparate sau preparate ca hrană pentru persoanele asistate în cadrul centrelor de asistentă 

socială ( facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii 

de conformitate, certificate de calitate, etc). 

Plata se va face lunar, in max 30 de zile de la semnarea proceselor verbale de receptie. 

 

5. DURATA ACORDULUI-CADRU : 

Durata acord-cadru : de la incheierea acordului cadru pana la 28 iunie 2024. 

 

6. GARANTIA DE BUNA EXECUTIE 

Garanția de bună execuție a contractului este în cuantum de 5% din valoarea fara TVA a fiecarui 

contract subsecvent 

Garantia va fi valabilă pentru toată perioada de derulare a contractului si va fi eliberata in 

conditiile prevazute de legislatia in vigoare. 

Achizitorul are dreptul de a emite pretentii asupra garantiei de buna executie, in limita 

prejudiciului creat, daca prestatorul nu isi indeplineste obligatiile asumate prin contract. 

Anterior emiterii unei pretentii asupra garantiei de buna executie achizitorul are obligatia de a 

notifica acest lucru prestatorului, precizand totodata obligatiile cai’e nu au fost respectate. 

Garanția de bună execuție se constituie prin virament sau printr-un instrument de garantare emis 

în condițiile legii de o societate bancară sau de o societate de asiSFl rări în termen de maxinium 

5 zile lucrătoare de la încheierea contractului 

 

7. CRITERIUL DE ATRIBUIRE : 

Criteriul de atribuire a contractului de achizitie publică va fi CEL MAI BUN RAPORT 

CALITATE PRET 



Componenta financiară: 70%.   
Punctaj maxim total 70 puncte. 
   

Prețul ofertei: 70%. 

Punctajul se acordă astfel:  

a)  pentru cel mai scăzut dintre prețuri se acordă punctajul maxim alocat; 

b) pentru celelalte prețuri ofertate punctajul P(n) se calculează proportional, astfel:  

 

P(n)=(Pret minim ofertat/Pret n) x 70. 

 
Componenta Tehnică: 30%.     
Punctaj maxim total 30 puncte. 
Subfactori de evaluare: 

 

1. Cel mai mare numar de meniuri zilnice ofrtate in care se gaseste ofertat 

carne/peste – la felul 2, preparat in orice alta forma decat mancare scazuta/gulasuri 

– 20 puncte 

Punctajul pentru ofertele care vor prezenta numar de meniuri mai mare de 8 se va calcula 
utilizând următoarea formulă: 

M(n)= (M(n)-8)/(M(max)-8) x 20, unde M(n) reprezintă numarul de meniuri 
ofertat, M(max) reprezintă numarul cel mai mare de meniuri ofertate. 

Numarul maxim ofertat este 40. 
Punctaj maxim factor: 20 puncte. 

 

2. Cel mai mare numar total de meniuri zilnice ofertat– 10 puncte 

Punctajul pentru ofertele care vor prezenta numar de meniuri mai mare de 40 se va 
calcula utilizând următoarea formulă: 

M(n)= (M(n)-40)/(M(max)-40) x 10, unde M(n) reprezintă numarul de meniuri 
ofertat, M(max) reprezintă numarul cel mai mare de meniuri ofertate. 

Numarul maxim ofertat este 60. 
Punctaj maxim factor: 10 puncte. 

Clasamentul Ofertelor va fi determinat pe baza punctajului total. Pe baza metodei de calcul de 

mai sus, Ofertantul care are cel mai mare punctaj total va fi declarat castigator. 

În cazul în care, după aplicarea criteritilui de atribuire, două oferte prezintă punctaj ega1, în 

vederea departajării acestora, Autoritatea Contractantă va desemna castigatoare oferta cu cel 

mai mare punctaj obtinut la “Componenta financiara”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
PROCEDURA PROPRIE  

 

pentru achiziţia serviciilor de catering prevazute in Anexa nr. 2, din Legea nr. 98/2016 

 

Prezenta procedură proprie stabileste modalitatea prin care se va achizitiona de catre 

Colegiul Tehnologic „Viaceslav Harnaj” serviciile de catering prevazute in Legea nr. 98/2016 privind 

achizitiile publice. 
I. Baza legală:  

I.1. Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice: 

Art. 111 
„(1)Procedura de atribuire prevăzută la art. 68 alin. (1) lit. h), aplicabilă în cazul serviciilor sociale şi al altor 

servicii specifice prevăzute în anexa nr. 2, este o procedură proprie, autoritatea contractantă având obligaţia respectării 

principiilor prevăzute la art. 2 alin. (2).” 

Serviciile de catering sunt incluse pe Anaxe 2 din Legea nr. 98/2016. 

 

Pentru asigurarea transparenţei, tratamentului egal, accesului nediscriminatoriu şi 

atragerea participării unui numar cât mai mare de participanţi, Colegiul Tehnologic „Viaceslav Harnaj” 

va lansa un Anunț de publicitate in SEAP SI pe site-ul Colegiului Tehnologic „Viaceslav Harnaj”. Anunțul 

de participare (solicitarea de oferte) se afişează pe site cu minim 2 zile înainte de data limită 

stabilită pentru depunerea ofertelor.  

Orice operator economic interesat are dreptul de a solicita clarificări privind caietul de 

sarcini. 

Autoritatea contractantă are obligația de a răspunde în mod clar, complet și fără 

ambiguități cât mai repede posibil, la orice clarificare solicitată, pentru o perioada care nu 

trebuie să depășească, de regulă, 8 ore de la primirea unei astfel de solicitări din partea 

operatorului economic. 

Primirea ofertelor are ca scop asigurarea înregistrării ca ofertanți, la procedura de 

atribuire organizata de autoritatea contractantă, a operatorilor economici care depun oferta în 

termenul limită prevazut. 

Operatorii economici au obligatia de a depune oferta la adresa, data și ora limită pentru 

depunere, stabilite. 

Comisia de evaluare are următoarele atribuții: 

a) deschiderea ofertelor; 

a) verificarea îndeplinirii de către ofertani a cerințelor peivind eligibilitatea și 

înregistrarea, prvzute în prezenta procedura; 

b) verificarea propunerilor tehnice prezentate de ofertanți, din punctul de vedere al 

modului în care acestea corespund cerințelor minime din caietul de sarcini; 

c) verificarea propunerilor financiare prezentate de ofertanți, din punctul de vedere al  

încadrării în fondurile care pot fi disponibilizate pentru îndeplinirea contractului de achizitie 

publică; 

d) stabilirea ofertelor care îndeplinesc conditiile pentru a fi respinse; 

e) stabilirea ofertelor admisibile; 

f) aplicarea criteriului de atribuiré, astfel cum a fost prevazit in prezenta procedura si 

stabilirea ofertelor castigatoare; 

g) în cazuri justificate, elaborarea unei propuneri de anulare a procedurii de atibuire  

 

 

Evaluarea ofertelor 

La ședințele comisie de evaluare, în scopul analizării în detaliu a ofertelor depuse, au 

dreptul de a participa numai membrii acesteia. 



Comisia de evaluare are obligația de a analiza și de a verifica fiecare ofertă atât din 

punct de vedere al elementelor tehnice propuse, cât și din punct de vedere al aspectelor 

financiare pe care le implică. 

Oferta trebuie să corespundă cerințelor minime prevăzute în caietul de sarcini. 

Oferta trebuie să se încadreze în limita fondurilor care pot fi disponibilizate pentru 

îndeplinirea contractului de servicii necesar a fi atribuit. 

Evaluarea ofertelor se va face de comisia de evaluare avand in vedere criteriul cel mai 

bun raport calitate - pret.  

 

 

Stabilirea ofertei câștigătoare  

Oferta castigatoare va fi stabilita dintre ofertele care îndeplinesc toate cerinţele, 

condiţiile şi criteriile stabilite prin anunţul de participare avand in vedere criteriul cel mai bun 

raport calitate – pret. Rezultatul aplicarii procedurii se comunica tuturor operatorilor economici 

care au depus oferta. 

Finalizarea procedurii se va face prin atribuirea unui contract de achizitie publica si 

comnda ferma. 

 

Criteriul de atribuire: 

Criteriul de atribuire a contractului de achizitie publică va fi CEL MAI BUN RAPORT 

CALITATE PRET 

 

Componenta financiară: 70%.   

Punctaj maxim total 70 puncte. 

   

Prețul ofertei: 70%. 

Punctajul se acordă astfel:  

a)  pentru cel mai scăzut dintre prețuri se acordă punctajul maxim alocat; 

b) pentru celelalte prețuri ofertate punctajul P(n) se calculează proportional, astfel:  

 

P(n)=(Pret minim ofertat/Pret n) x 70. 

 

Componenta Tehnică: 30%.     

Punctaj maxim total 30 puncte. 

 

Subfactori de evaluare: 

 

1. Cel mai mare numar de meniuri zilnice ofrtate in care se gaseste ofertat 

carne/peste – la felul 2, preparat in orice alta forma decat mancare scazuta/gulasuri – 20 

puncte 

Punctajul pentru ofertele care vor prezenta numar de meniuri mai mare de 8 se va calcula 

utilizând următoarea formulă: 

M(n)= (M(n)-8)/(M(max)-8) x 20, unde M(n) reprezintă numarul de meniuri ofertat, 

M(max) reprezintă numarul cel mai mare de meniuri ofertate. 

Numarul maxim ofertat este 40. 

Punctaj maxim factor: 20 puncte. 

 

2. Cel mai mare numar total de meniuri zilnice ofertat– 10 puncte 

Punctajul pentru ofertele care vor prezenta numar de meniuri mai mare de 40 se va 

calcula utilizând următoarea formulă: 



M(n)= (M(n)-40)/(M(max)-40) x 10, unde M(n) reprezintă numarul de meniuri ofertat, 

M(max) reprezintă numarul cel mai mare de meniuri ofertate. 

Numarul maxim ofertat este 60. 

Punctaj maxim factor: 10 puncte. 

Clasamentul Ofertelor va fi determinat pe baza punctajului total. Pe baza metodei de 

calcul de mai sus, Ofertantul care are cel mai mare punctaj total va fi declarat castigator. 

În cazul în care, după aplicarea criteritilui de atribuire, două oferte prezintă punctaj ega1, 

în vederea departajării acestora, Autoritatea Contractantă va desemna castigatoare oferta cu cel 

mai mare punctaj obtinut la “Componenta financiara”. 
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