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Caiet de sarcini
Pentru achizitia publica privind

“Servicii de catering ”

Necesitatea si oportunitatea achizitiei publice

Avand in vedere ca Blocul Alimentar al Institutului de Pneumoftiziologie “Mariys Nasta”
Bucuresti intra in proces de renovare, a apdrut necesitatea externalizarii temporare a sericiuluide|
preparare si livrare mancare pentru spital catre o firma specializata in acest domeniu de Jctivitage)
cu posibilitatea diminuarii, respectiv suplimentarii cantitatilor furnizate (fara nici o schimbarg a
pretului unitar sau a elementelor propunerii financiare), in functie de persoanele carg primesc
alocatie de hrana si de resursele financiare alocate in acest sens.

Spitalul are un numar de 542 paturi in spitalizare continua si 13 paturi in spitalizare de zijcu

diferite specialitati : pneumologie, chirurgie toracica, pneumopediatrie, ftiziologie, gncologie,
ingrijiri paliative, anestezie terapie intensiva.
Numarul maxim de pacienti care beneficiaza de spitalizare continua este de 542 pacienti pe zi.
Numarul de meniuri zilnice diferd in functie de numarul bolnavilor internati si de gfectiunile
acestora. Meniul zilnic este compus din mic dejun, pranz si cina plus eventuale suplimgnte, dca
regimul dietetic le prevede.
Reglementarile care stau la baza stabilirii alocatiei de hrana sunt:
pentru pacientii internati in spital - HG 665/14.09.2016 privind nivelul alocatiilor de hraha pengtru
consumurile colective din unitdtile sanitare publice.
pentru medicii de garda - HG 524/1991,art. care prevede ca ,unitdtile sanitare cu ppturi shnt
obligate sa serveascd masa in mod gratuit personalului sanitar cu pregatire superioarf, inclgsiy
medicilor secundari si interni, pe timpul efectudrii garzilor, la nivelul costului alocatiei de hrana
stabilite pentru unitatea sau sectia unde se desfasoard garda”.
Se permite asocierea de doi operatori economici
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Cerinte

Autorizatie DSV si DSP pentru spatiul destinat bucatariei ofertantului
Minim 3 bucatari angajati

Masinile de transport cu autorizatii DSP

Cursuri de igena pentru soferii modelul de alimentatie - transporta hrana
Cifra de afaceri a firmei minim 100.000 lei

Experienta similara la valoarea contractului , respectiv prezentarea unui contract cu q unitate
spitalicesca la valoarea solicitata

Certificate DITL si ANAF valabile la data prezentarii, in original sau in copie legalizata
Certificat constatator original

Angajament prezentat in forma autentica privind nesubcontractarea serviciilor ulterior [atribuifii
contractului fara acceptul autoritatii contractante.

Lipsa oricarui document atrage dupasine respingerea ofertantului, fara a trece la verificarda ofer{ei
tehnice a acestuia

Locul de desfasurare a activitatii ofertantului:

Hrana va fi preparata in locatia proprie a ofertantului, spatiu autorizat din punct dg veddre
sanitar — veterinar pentru linia de pregatire a hranei si anexe, cu utilaje si personal adgcvat, far
transportul se va face de catre prestator cu mijloace proprii de transport autorizatp pentru
transport de alimente.

Conditii privind organizarea spatiilor si activitatii ofertantului

Conditiile privind organizarea spatiilor si activitatii ofertantului trebuie sa fie in conformitate cu
prevederile HG.nr.924/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor
alimentare si a Regulamentul nr. 852/2004/CE al Parlamentului European si al Consiliuluj Europei
cu privire la igiena produselor alimentare (publicat in Jurnalul Oficial al UE nr.139 din 30 aprT

2004) . Furnizorul trebuie sa prezinte:

e AUTORIZATIE SANITARA DE FUNCTIONARE emisa de DSP conform art. 5 din Ordinul MS pr.
1030 /2009 privind aprobarea procedurilor de reglementare sanitara pentru proitctele de
amplasare, amenajare, construire si pentru functionarea obiectivelor ce dgsfasogra
activitati cu risc pentru starea de sanatate a populatiei.

lie

e Document de inregistrare sanitar veterinara si pentru siguranta alimenteldr pentru
activitatea de catering conform art. 18 si Anexele 1 si 3 din Ordinul ANSVSA nr. 111/2608
privind aprobarea Normei sanitare veterinare si pentru siguranta alimenteldr privind
procedura de inregistrare sanitara veterinara si pentru siguranta alimentelor a aqtivitatflor
de obtinere si de vanzare directa si/sau cu amanuntul a produselor alimentare de origjne
animala sau nonanimala, precum si a activitatilor de productie, procesare, depozitdre,
transport si comercializare a produselor alimentare de origine nonanimala.
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Cerinte privind alimentele

nu vor fi acceptate materii brute sau ingrediente daca sunt stiute a fi sau pot fi presupude de alfi

contaminate cu paraziti, micro-organisme patogene sau toxice, descompuse sau sa

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

aplicate in mod igienic, ele sunt inca nepotrivite consumului uman:

materiile brute si ingredientele depozitate intr-un loc se vor mentine in conditii adecvate, create

pentru a preveni deteriorarea si contaminarea lor.
toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportat

protejate impotriva oricaror contaminari probabile ce va face alimentele improprii consumulli
uman, periclitarii sanatatii sau contaminarii in asa mod incat nu se vor putea consumd in acga
stare. In particular, alimentele trebuiesc amplasate si/sau protejate incat sa se minimalizdze riscul

contaminarii. Se vor introduce masuri adecvate incat se va asigura ca epidemiile vor
controlate;

materiile brute, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi ediu de
dezvoltare a micro-organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuiesc mentinute [a
temperaturi care sa nu prezinte risc pentru sanatate. Potrivit cu siguranta alimentelof, se vpr

permite perioade limitate, in afara temperaturii potrivite, atunci cand este necesar ca al
sa se adapteze modalitatilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire;

se recomanda ca hrana bolnavilor sa fie servita la maxim 30 min. de la preparare. In caz
hrana preparata termic se va mentine la o temperatura mai mare de 60 C sau la max. 8 C.
Este interzisa pastrarea alimentelor de la 0 masa la alta;

Prevederi privind ambalarea si impachetarea produselor alimentare

Materialul utilizat pentru ambalare si impachetare nu trebuie si reprezinte o ¢
contaminare.

Materialele de ambalare trebuie s3 fie depozitate de asa maniera incat acestea si nu fie e
un risc de contaminare.
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Portiile de hrana vor fi livrate per sectie, in vase inchise etans, in masini izolate termic. Pp fiecate
ir, da

ambalaj se va aplica o eticheta care va cuprinde date privind tipul regimului aliment
prepararii si sectia catre care merge.

Painea va fi ambalata in ambalaj de unica folosinta si cu eticheta care cuprinde data fab

icatieilsi

a expirarii. Va fi trimisa portia pe o zi intreaga, o data cu micul dejun.

Operatiunile de ambalare si impachetare trebuie sa fie efectuate astfel incat si
contaminarea produselor. Dupa caz si in special in cazul recipientelor si al vaselor de sticl3
sa fie asigurata integritatea containerului si igiena acestuia.
Materialul de ambalare si de impachetare reutilizat pentru produse alimentare trebuie sj
de igienizat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat.

Prestatorul are obligatia de a prezenta beneficiarului certificatele de conformitate pentri tipur{le

de ambalaje alimentare utilizate, documente care vor ramane in copie la beneficiar.

Cerinte privind transportul
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mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuiesc ayizate fle
catre Ministerul Sanatatii, mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja alimgntele
contaminare si trebuie, unde este necesar, sa fie create si construite pentru a permite d curatire
adecvata si/sau dezinfectie;
recipientele si/sau containerele desemnate nu trebuiesc folosite decat la transportul alimentelgr.
Alimentele voluminoase sub forma lichida, granulata sau pudra trebuiesc transpgrtate [in
recipiente si/sau containere/tancuri rezervate transportului alimentar. Aceste containere frebuidsc
marcate in clar si la loc vizibil si care sa nu se poata sterge, care sa prezinte faptul calele sunt
utilizate la transportul alimentelor sau sa fie marcate " doar pentru alimente";
mijloacele de transport si/sau containerele ce sunt folosite la transportul produselor gditiongle
alimentelor sau la transportul diferitelor alimente in acelasi timp se vor separa pe produse, acqlo
unde este necesar, pentru evitarea contaminarii;
atunci cand mijloacele de transport si/sau containerele au fost folosite la transpoftul 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 trebuiesc plasate si protejate impotriva
contaminarii;
unde este necesar, 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.
hrana va fi insotita de certificat de conformitate cu denumirea produsului, data fabricatiei si
expirarii produsului data de producator.
pe timpul transportului este obligatorie asigurarea etanseitatii vaselor pentru hrana gatitq.

Regimurile dietetice uzitate in spital sunt:
] Regimul hidric contine ceaiuri neindulcite, supe strecurate, sodou, zeama de orez adm|nistrat
doze mici. Tn cadrul acestei categorii de regim sunt excluse alimentele solide.
[J Regimuri pentru suferinte intestinale si enterocolita: alimentele premise sunt carne de pasaye,
vitel, vaca fripta, tocata, peste slab, sunca presata slaba, peste slab fiert sau fript, oua flerte tari,
telemea desarata, paste fainoase, biscuiti, paine prajita, supe de legume, unt proaspat, plei crud,
legume sarace in celuloza (orez, cartofi, morcovi)
[ Regim pentru hepatite cronice evolutive:. Dintre legume sa nu lipseascd patrunjelul, sfexla
rosie, telind, varza, ridichi, conopida si broccoli, dovleceii, cartofi copti, iar dintre friicte sgint
recomandate grepfrutul, 1dmaiia, merele si fructe de pddure. In general sunt permfise topte
fructele, in cantitati limitate. Cerealele trebuie sa fie integrale, iar proteinele sa provina [din cagne
slaba, lactate preferabil degresate si nefermentate, peste slab, oua in numar redus, soia $i ciupgrci
de toate tipurile, se recomanda alimente bogate in grasimi vegetale sanatoase (masline,|avocafio,
ulei de peste, seminte de in, ulei de samburi de struguri sau de dovleac), paine alba veche de 1 zi,
fara condimente iritante.
[] Regim pentru afectiunile renale: hipoproteic cu aport de proteine 0,8-0,6 g/kg/zi si|constq in
limitarea alimentelor bogate in proteine ( carne, lapte,albus de ou, produse lactate, fapole, bpb),
linte, mazare, ciuperci, soia), hiperglucidic 300-400 gr/zi(paine, unt, compot, zahar, legume, paste
fainoase, fructe) ,hiposodat, evitarea alimentelor bogate in potasiu ( fructe uscate, ciocqlata,ofez,

n
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paine,unele specii de peste, oua ,carne, branza, lapte ), reducerea consumului de lactatle pentiru

reducerea aportului de fosfor .

[ Regim desodat (pentru cardiaci): regimul hiposodat consta in limitarea aportului de sdre la stib
2 -3 g/zi - evitarea alimentelor bogate in sare - conserve, mezeluri, brinzeturi sarale, carhe

afumata, bulion de legume, muraturi, mustar, supa la conserva .Sunt permise
degresate,carne de vita, pui, curcan,peste slab,unt nesarat, fainoase in cantitate limita
legume sarace in sodiu si celuloza (morcovi, dovlecei, fasole verde, salata verde, ardei

dulciurile permise sunt numai cele preparate fara sare, bicarbonat de sodiu sau praf de copt, supe
din legumele permise, supe-creme ingrosate cu fainoase, supe de cereale, supe de fructe, darlin

cantitati limitate.
[ Diabet - acest regim va fi specificat de catre asistentul dietetician.

LI Regim copil 0-1an - aprox.1000 — 1200 kcal branza de vaci, carne de pui, carne de \ita, oréz,

cartofi, morcovi, dovlecei

[l Regim copii 1-3 ani — hipercaloric, aprox. 3000 - 3500 kcal/zi format din lacta
Jiaurt,branza de vaci), carne de pui,curcan,vaca, garsimi (unt,ulei), legume cu celuloza

forma de piure, paine, paste fainoase si orez sub forma de piure si de budinci, biscditi fdra

crema, fructe sub forma de compot, ou

L Regim copii 3-16 ani — hipercaloric, aprox. 3000-3500 kcal/zilactate (lapte, iaurt, brdnza vaci,
cascaval, smantana), carne de pasare, vita, porc, sunca, grasimi (unt, ulei), gem, dulceata| compot

de fructe, ou fiert, paine, paste fainoase, orez, biscuit, legume preparate dietetic

Precizari cu privire |la prepararea hranei

Ofertantul va pregati hrana bolnavilor internati in spital, 3 mese pe zi ( mic dejun
cina) plus eventualele suplimente, in functie de lista de meniuri intocmita de repre
desemnat al autoritatii contractante si in care se va mentiona numarul de portii pe
alimentare.

Beneficiarul stabileste tipurile de regim alimentar pentru pacienti, iar prestatorul jva
comunica in fiecare zi de joi pentru saptamana urmatoare meniurile pe fiecare tip de dietg in pafte

pentru fiecare zi a saptamanii.

Lista saptamanala a meniurilor va cuprinde:

tipul de meniu cu denumirea produselor alimentare
specificatii cu privire la gramajul finit al alimentelor (atat al celor neprelucrate cat §
prelucrate termic)

numarul caloriilor pe fiecare tip de regim

lista de meniu va fi contrasemnata si de catre dieteticianul prestatorului.

Meniul zilnic va trebui sa respecte un necesar zilnic de calorii dupa cum urmeaza :
regim comun -aprox.2000-2200 Kcal/zi

regim diabet -aprox.2000-2200 Kcal/zi

regim renal,hepatic,gastric -aprox.2100-2500 Kcal/zi
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regim hiposodat -aprox.2200 Kcal/zi
regim vegetarian -aprox.2000 -2200 Kcal/zi
regim boli renale - aprox. 2500 Kcal/zi

Ofertantul castigator va prepara hrana tinand cont de nivelul alocatiile de hrana
consumurile colective din unitatile sanitare stabilite prin HG 665/2016 dupa cum urmeaza:

Bolnavi TBC si HIV/SIDA — adulti 16 lei
Bolnavi TBC si HIV/SIDA — copii 15 lei
Bolnavi hepatita, neoplazici - adulti 15 lei
Bolnavi hepatita, neoplazici — copii 16.4 lei
Bolnavi diabet - adulti 15 lei
Bolnavi diabet - copii 17,5 lei
Comun adulti 10 lei
Comun copii 0-3 ani 10 lei
Comun copii 3-16 ani 12 lei
Desodat 10 lei
Renal 10 lei
Hepatic 10 lei
Gastric 10 lei
Regim enterocolita 10 lei
Regim hidric 10 lei
Alocatie pentru o ratie de 0.5 | lapte distribuit prin unitatile sanitare 3 lei
Insotitori ai bolnavilor internati in unitati sanitare 7 lei

Valorile alocatiilor de hrana prezentate mai sus sunt valori cu TVA inclus.
Ofertantul este obligat sa se incadreze in aceste alocatii si sa le respecte.

pentiu

Ofertantul castigator va pregati mancarea pentru fiecare regim alimentar conform numarului fe

bolnavi pentru fiecare dieta, comunicat de catre autoritatea contractanta.

Comanda pentru numarul de portii alimentare ce vor trebui preparate si livrate beneficiarjilui seva
transmite prestatorului zilnic , pe categorii de diete pana la ora 14, valabila incepand culcina zjei
respective si micul dejun al zilei urmatoare, iar comanda de la ora 8,30 reprezinta numarul de

portii incepand cu pranzul zilei in curs.

Portiile vor fi preparate de catre ofertant in cantitdtile si continutul caloric stgbilit pfin

normele de hrand previzute de legislatia in vigoare (ratia zilnica minima va fi de 2500 cal¢
respectarea nivelului alocatiei de hrana stabilit prin Hotarare de Guvern privind stabilirea
minim al alocatiei zilnice de hrana pentru consumurile colective din institutiile publice.

rii), sijcu
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Meniul zilnic al unui bolnav este compus din mic dejun, pranz si cina. Pentru meniufile
prevazute se vor furniza suplimente de hrana la orele 10%, si 16%. Daca dupa comunicatea
numarului de bolnavi intervin situatii de urgenta, ofertantul are obligatia ca la dolicitagea

autoritatii contractante sa rezolve si sa pregateasca in maxim doua ore hrana suplimentarp.
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In situatia in care pacientul, pe parcursul internarii, solicitd in mod expres o |dietad fin

concordantd cu confesiunea sa religioasad, medicul curant va indica un regim dietetic carp

cont de dorinta acestuia, dar care sa nu afecteze actul terapeutic (cu titlu de exemplu: meniu ¢le

post — religia crestina, meniu vegetarian, meniu cuser — preparate in conformitate cu
dietare mozaice, fara carne de porc, meniu musulman — preparate fara carne de porg

=

hindus — in stil indian, fara carne de porg, vita/vitel, poate contine peste, lapte si/sau derjvate din

lapte). Aceste solicitari se vor comunica in timp util prestatorului.

Prestatorul este obligat sa livreze hrana preparata la adresa beneficiarului in maxim 30
minute de la finalizarea prepararii. Este interzisa pastrarea alimentelor preparate de la olmas3,|la

alta.

Predarea hranei se va face catre reprezentantii desemnati de catre autoritatea contractarjta
pentru fiecare locatie (sos.Viilor 90, cal.Serban Voda 189 si str.Lacul Bucura nr.40) si sectie clinica
in parte unde urmeaza a fi distribuita aceasta. In acest sens, receptia caserolelor cu hrana va avea

in vedere urmatoarele :
a. aspectul cantitativ ;
b. aspectul calitativ al hranei ( aspect, gust, miros) ;

c. respectarea conditiilor igienico-sanitare de ambalare, transport si distributie la achizitqr
Prestatorul se obliga sa asigure transportul hranei preparate pana la spatiile de distriputie 3le
autoritatii contractante, in masini proprii autorizate sanitar-veterinar. Este obliggtoriu |ca
mijloacele de transport folosite la transportul alimentelor, sa fie capabile sa mentina alinfentele| la
o temperatura adecvata si, unde este cazul, sa poata permite ca aceste temperatyri sa fie

monitorizate.

Livrarea se va face franco la sediul autoritatii contractante de catre prestator cu mijloacele

de transport proprii, zilnic, conform urmatorului grafic:

sa tina

regulfle
meniu

e Sediul Viilor mic dejun (eventual gustare ora 10.00)-ora 7.00, pranzul (eventual gustare ora 16.00) ora

12,30, cina ora 18.00.

e Sediul Lacul Bucura - mic dejun (eventual gustare ora 10.00) — ora 7,20, pranzul (everjtual gusta

16.00) ora 12.50, cina ora 18,20.

e Sediul Zerlendi - mic dejun (eventual gustare ora 10.00) — ora 7,40, pranzul (eventual glistare qra|

ora 13,10, cina ora 18,40

Micul dejun reprezintd 25% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si va fi compu
care se pot consuma nepreparate sau semipreparate.

Pranzul reprezintd 50% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si va fi compusd din 2|fel

mancare:
e felull —supe, ciorbe, borsuri
e felul 2 — preparate din carne si/sau legume+ garnituri si/sau salate

s din|pr
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Cina reprezinta 25 % din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si este realizata din mgncaruri
scazute.
Gustdrile reprezinta 10 % fiecare si reduc corespunzator pranzul si cina ;
Pentru persoanele cu diferite regimuri alimentare, se va adapta meniul zilnic {n funftie de
recomandarile medicului curant.
Cantitati minime si maxime acord cadru 1 luna
Tip meniu Nivel alocatie hrana | Cantitate Chntitate
conform HG | minima/1 luna nfaxima; 1luna
665/2016
Bolnavi TBC adulti 16.00 1400 2000
Bolnavi TBC copii 15.00 600 900
Bolnavi hepatita, neoplazici — adulti 15.00 150 250
Bolnavi hepatita, neoplazici — copii 16.4 0 5
Bolnavi diabet — adulti 15.00 1000 1500
Bolnavi diabet — copii 17.50 5 20
Comun adulti 10.00 5000 000
Regim gastric, renal, hepatic, desodat | 10.00 1400 2000
Bolnavi internati in stationare de zi 7.00 0 350
Copii cu varsta cuprinsa intre 0-3 ani 10.00 15 45
Copii cu varsta cuprinsa intre 3-16 ani | 12.00 600 100
Alocatie pentru o ratie de 0.5 | lapte | 3.00 0 30
distribuit in unitatile sanitare
Regim enterocolita 10 15 60
Regim hidric 10 15 30
Insotitori ai bolnavilor internati in | 10.00 200 800
unitatile sanitare
TOTAL 10700 14680

de documentele previzute de legislatia in vigoare (dupa caz: avize de insotire a ma
certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate, buletine
etc), ambalate, etichetate, inscriptionate si stampilate, dupa caz, potrivit legislatie
veterinare.

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

La livrare, se va intocmi aviz de expeditie care se va semna de catre repr
prestatorului, precum si de catre reprezentantii desemnati ai spitalului dupa preluarea ali
Avizul de expeditie al alimentelor de la primul transport al zilei, va cuprinde detalierea
zilei. Spatiile de servire a mesei si vesela in care se va servi mancarea vor fi asigurate de a
contractanta, cu exceptia recipientelor in care se primeste mancarea de la prestator. Re
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in care s-a primit mancarea vor ramane la autoritatea contractanta si vor fi retufnate Ja
urmatoarea livrare, dupa golire. Meniurile livrate care nu vor corespunde calitativ si cantitativ vpr
fi refuzate, prestatorul avand obligatia inlocuirii lor in aceeasi zi, intr-un interval de maxim P ore.
Prestatorul trebuie sa constituie stocuri de siguranta pentru situatii neprevazute, cjre pot|fi
solicitate la nevoie.
Prestatorul trebuie sa recolteze zilnic si sa pastreze probe de hrana, timp de 4§ de ore,
conform prevederilor H.G. 857/2011. Acestea se vor pastra individual in recipiente ppeciale,
curate, acoperite, etichetate corespunzator, intr-un spatiu frigorific (frigider) special |destinpt
acestui scop. Probe de hrana vor fi pastrate timp de 48 de ore si la sediul beneficiarului, jn spatju
frigorific. Se va efectua monitorizarea zilnica a temperaturii acestor utilaje de catre reprezentantul
spitalului.
Prestatorul trebuie sa dispuna de mijloacele tehnice, economice si resursel¢ umape
necesare desfasurarii activitatii. Personalul angajat al prestatorului trebuie sa aiba clificarga
pentru tipul de activitate pe care o presteaza, analizele medicale la zi, sa respecte regulile|igienido-
sanitare prevazute de legislatia in vigoare si sa fie dotat cu echipament individual dg lucrulsi
protectie corespunzator.
Prestatorul trebuie sa asigure prin personal propriu instruit, un program de functiongre

care sa permita furnizarea fara intrerupere si in bune conditii a hranei.
In situatia in care personalul angajat uzeaza de dreptul la greva, prestatorul ttebuie [sa

asigure, neconditionat si conform contractului, desfdsurarea activitatii de preparare si|livrarg a
hranei la spatiul de distributie din spital .
Pe parcursul derularii contractului, autoritatea contractanta are dreptul de 3 verifica

modul de prepararea a hranei, conditiile in care prestatorul isi desfasoara activitatea, conditiile He
igiena a spatiilor de lucru si a alimentelor, etc.
Furnizorul trebuie sa faca diovada detinerii de utillaje —echipamente necesare grepardrii

hranei: minim oale ermetice, cantare, plite cuptoare profesionale.

Cerinte generale

Totalul serviciilor de preparare si livrare mancare necesare autoritatii contractante fac
obiectul unui contract ce va fi incheiat si vor fi solicitate in functie de necesitati si disponibflul
bugetar. Preturile prevazute in HG nu fac obiectul licitatiei.

Partile vor desemna cate un reprezentant in vederea unei comunicari optime,

Orice comunicare intre parti, referitoare la indeplinirea contractului, trebuje sa ffie
transmisa in scris. Orice document trebuie inregistrat atat in momentul transmiterii| cat slin
momentul primirii. Comunicarile intre parti se pot face si prin fax sau e-mail cu| conditia
confirmarii in scris a primirii comunicarii.

Achizitorul isi rezerva dreptul de a denunta unilateral contractul de servicii, in cgl mult|30
de zile de la aparitia unor circumstante care nu au putut fi prevazute la data |incheigrii
contractului si care conduc la modificarea clauzelor contractuale in asa masura incat indeplinifea
contractului respectiv ar fi contrara interesului public.
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De asemenea, achizitorul are dreptul de a rezilia unilateral contractul fara obligatia de
acorda preaviz in cazul in care prestatorul nu respecta termenul de prestare stabilit, cantitatea

calitatea hranei, precum si orice clauza considerata esentiala a contractului.

Orarul zilnic stabilit de autoritatea contractanta prin graficul de prestare, anexa

Si

la |

contract, nu poate fi derogat, iar factura va fi acceptata la plata numai in conditiile in

care pe |
L

toate avizele din luna s-a consemnat de un reprezentant al spitalului si s-a confirmat de
reprezentant al prestatorului ora la care a fost livrata masa. Plata se va face la numarul de por

livrate.
Achizitorul va notifica orice abatere, in scris, prestatorului. In situatia in care

exista

notificari in urma carora nu s-a remediat situatia, se va putea proceda la rezilierea unilaterala

la |

contractului de catre autoritatea contractanta.

Prestatorul are dreptul de a pretinde numai plata corespunzatoare pentru partea d

in

contract indeplinita pana la data denuntarii unilaterale a contractului, fara a putea aretimi

e

plata de daune-interese.

ELABORAREA OFERTEI

1. Oferta va fi redactata in limba romana.
2. Pretul ofertat trebuie sa fie exprimat in RON cu 2 zecimale, fara TVA/pers./zi;

3. In pretul ofertat vor fi incluse toate cheltuielile generate de desfasurarea activitatii de preparat

a hranei cat si cheltuielile legate de distribuire.
4. Pretul ofertat se va mentine pe toata perioada de valabilitate a contractului,

5. Ofertase depune in plic, la sediul autoritatii contractante, intr-un singur exemplar origing

oferta trebuie prezentata in 3 plicuri distincte astfel :

- documente de calificare

- oferta tehnicd

- oferta financiara
Oferta a trebuie sa fie insotita in mod obligatoriu de:
Planul de meniu propus pentru 2 saptamani, pe structura solicitata. Planul de meniu p
constitui anexa la contract. Acesta poate fi schimbat numai cu acordul sau la cererea a
contractante.
Declaratie pe propria raspundere a ofertantului privind faptul ca:
va presta serviciile pe parcursul indeplinirii contractului in conformitate cu regulile oblig
privire la domeniile mediului, PSI, social si al relatiilor de munca in vigoare, precum
elaborarea ofertei a tinut cont de obligatiile relevante din domeniile mediului, PSI, so
relatiilor de munca - declaratie pe propria raspundere
are obligativitatea de a respecta prevederile H.G. 355/2007 privind supravegherea
lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare, personalul din sectoare speciale, ¢

declaratie pe propria raspundere.
are obligativitatea de a asigura in spatiile de receptie si distributie hranad din cele tré
mentionate mai sus existenta unui cantar alimentar, avizat metrologic. Acestea vor fi
pentru cantarirea/verificarea gramajului portiilor de hran3d conform meniurilor prezg
declaratie pe propria raspundere
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in cazul in care meniurile livrate nu vor corespunde calitativ/cantitativ, acestea vor fi |refuza e,
ofertantul avand obligatia inlocuirii lor in aceeasi zi, intr-un interval de maxim 2 ore - declaratie pe

propria raspundere

trebuie sa constituie stocuri de siguranta pentru situatii neprevazute, care pot fi solititate He

beneficiar la nevoie. (accidente colective, dezastre naturale, incendii, etc.) - declaratie p
raspundere

propfia

trebuie sa recolteze zilnic si s3 pastreze probe de hrand, timp de 48 de ore, conform prejederilor

H.G. 857/2011. Acestea se vor pastra individual in recipiente speciale, curate, acoperite, etichetate

corespunzator, intr-un spatiu frigorific (frigider) special destinat acestui scop. Probe de hrani vod fi

pastrate timp de 48 de ore si la sediul beneficiarului, in spatiu frigorific. - declaratie p
raspundere.

monitorizarea zilnicd a temperaturii acestor utilaje va fi ficutd de citre repre:
beneficiarului (asistentul de igiena) si va fi trecuta in graficul de temperatura.
trebuie sa dispund de mijloacele tehnice, economice si resursele umane necesare de:
activitatii - declaratie pe propria raspundere

proptia
entanful

Sfasurdrii

trebuie sa faca dovada cd pe perioada derulirii contractului ca are angajat un asistent dietetician

care sa intocmeascd meniul zilnic — Contract de munca
in situatia in care personalul angajat al prestatorului uzeazi de dreptul la greva, ofertantu
sa asigure, neconditionat si conform contractului, desfasurarea activitatii de preparare si
hranei cdtre beneficiar - declaratie pe propria raspundere.

Director ingrijiri As. Dieteti
As Med Licentiat{DanieIa Trandafir Viorica anu
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