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Cuaiet de sarcini

pentru achizitia publicd privind servicii de catering”
(Pentru prestiri servicii de livrari de hrana conform Ordinului MS nr, 1488/2022)

Caietul de sarcini face parte integranti din documentatia de atribuire §i constituie
ansamblul cerintelor pe baza cirora se elaboreazi de citre fiecare ofertant propunerea tehnica.
Caietul de sarcini este in concordanti cu necesitétile obiective ale autoritatii contractante.

Cerintele previzute in prezentul caiet de sarcini reprezinta cerinte minime obligatorii. Se
acceptd oferte care indeplinesc aceste cerinte sau propun solutii echivalente, in conditiile legii,
inclusiv solutii cu un nivel calitativ superjor, fird afectarea cerintelor esentiale ale contractului.

Specificatiile tehnice impuse definesc dupi caz si fard a se limita la cele ce urmeazi,
caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performantd, precum si sisteme de
asigurare a calita(ii, terminologie, simboluri, teste si metode de testare, ambalare, etichetare,
marcare, conditiile pentru certificarea conformititii cu standarde relevante si altele asemenea.

Prezentul caiet de sarcini a fost eleborat pentru achizitia publicd de "prestiri servicii de
livrdri de hrand conf. Ordinului MS nr. 1488/2022”- servicii de catering la Institutul de
Psihiatrie SOCOLA Iasi — Sectia exterioari Barnova.

L. Necesitatea si oportunitatea achizitiei publice

Avand in vedere ca Blocul Alimentar al Sectiei exterioare Birnova este inchis
temporar in vederea efectudrii unor lucriri de reabilitare, modernizare si igienizare a apirut
necesitatea externalizarii serviciului de preparare si livrare méncare pentru sectie de citre o
firmd specializatd in acest domeniu de activitate, cu posibilitatea suplimentarii cantititilor
furnizate (fara nicio schimbare a pretului unitar sau a elementelor propunerii financiare), in
functie de persoanele care primesc alocatie de hrani si de resursele financiare alocate in acest
sens.



Sectia are un numdr de 180 de paturi in spitalizare continui in specialitatea psihiatrie
din care 82 paturi la Sectia I psihiatrie cronici §i 98 paturi la Sectia II psihiatrie cronici- ingrijir
paliative.

Numarul maxim de pacienti care beneficiazi de spitalizare continui este de 180 pe zi.

Numirul de meniuri zilnice diferd in functie de numarul bolnavilor internati, de
afectiunile acestora si de numérul medicilor de gardi. Meniul zilnic este compus din: mic dejun,
pranz gi cind si supliment pentru regimurile alimentare de diabet, HIV/SIDA, TBC, hepatitd sau
afectiuni oncologice.

[I.  Reglementirile care stau la baza alocatiei de hrana sunt:

e Pentru pacientii internafi in spital — Ordinului MS nr. 1488/2022 pentru stabilirea
cuantumului alocatiei de hrand in unitatile sanitare publice

o Pentru medicii de garda — HG 524/1991, art.3 care prevede cd ” unititile sanitare cu
paturi sunt obligate si serveasca masa in mod gratuit personalului sanitar cu pregatire
superioard, inclusiv medicilor secundari si interni, pe timpul efectudrii garzilor, la
nivelul costului alocatiei de hrana stabilite pentru unitatea sau sectia unde se desfdgoara
garda”.

III. Cerinte minime impuse de autoritatea contractanta:

1. Societatea ofertants si aibd obiect de activitate prepararea hranei, in sistem catering.

2. S facd dovada detinerii unui spatiu autorizat pentru prepararea hranei, in proprietate,
inchiriere sau alty formid legalid de folosintd, disponibil pe Intreaga duratd a
contractului, care si permitd livrarea hranei la timp si in condifii corespunzéatoare de
siguranta alimentara.

3. Societatea ofertants va certifica folosirea de personal calificat, atat angajati cat si/sau
colaboratorii acesteia (declaratie pe propria rdspundere). Se vor prezenta toate
diplomele de calificare, cét si dovada efectudrii cursurilor *Notiuni fundamentale de
igiend-modul 1 (cu valabilitate pe perioada contractului). De asemenea, s¢ va
prezenta orice document care atestd specializarea cét si vechimea in domeniu de
minim 1 an pentru bucatari.

4. Societatea prestatoare trebuie sd detind un spatiu autorizat/inregistrat sanitar-
veterinar gi pentru siguranta alimentelor, destinat preparidrii hranei, organizat si dotat
corespunzitor, cu respectarea principiilor HACCP si a standardelor SR EN ISO 9001
si SR EN ISO 22000, in editiile aplicabile, sau echivalente. Prepararea, manipularea
si transportul hranei in marmite din inox termoizolate se vor realiza cu respectarea
prevederilor HG nr. 924/2005 si ale Regulamentului (CE) nr. 852/2004, cu
modificarile si completarile ulterioare, asigurand conditiile corespunzitoare de igiend
si sigurantd alimentard.

5 Certificat de atestare a societitii in domeniul 5621 (activitate de alimentatie
catering).

6. Prezentarea unei propuneri tehnice care s fie in conformitate cu Ordinului MS or.
1488/2022 pentru stabilirea cuantumului alocatiei de hrani in unititile sanitare
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10.

1L

12.

13.

14.

15.

publice privind aprobarea cuantumului indemnizafiei lunare de hrand cuvenitd
persoanelor internate.

Document de Tnregistrare sanitar-veterinard si siguranta alimentului, emis de DSVSA
(conform ord. ANSVSA 111/2008; ord. 21/2010) pentru locatia punctului de lucru.
Autorizatia sanitard de funcfionare emisd de DSP (conform Ord. MS nr. 1030/2009
cu modificirile si completirile ulterioare)-cu mentiunea catering- pentru locafia
punctului de fucru.

Sa prezinte planul propriu de curdtenie si dezinfectie pentru toate spafiile §i
echipamentele din dotare.

S prezinte planul propriu de dezinsectie/ deratizare (inclusiv contract cu o firma
specializatd).

Si prezinte declaratie privind dotérile specifice catering-ului: utilaje, echipament
tehnic, mijloace de transport, autorizate conform ord. MS. 976/1998 si HG 924/2005.
Sa prezinte autorizatie DSVSA pentru mijloacele de transport (tip izoterm), folosite
pentru transportul alimentelor. Mijloacele de transport trebuie s& permitd mentinerea
temperaturilor corespunzitoare preparatelor alimentare, si fie Intretinute in conditii
igienico-sanitare corespunzitoare si sd fie supuse procedurilor de curdtare si
dezinfectie, astfel incdt si fie prevenitd contaminarea alimentelor pe durata
transportului.

Pe parcursul contractului, prestatorul este obligat a efectua testarea produsului
finit (Intr-un laborator acreditat)- cel putin o data la 3 luni, prezentind
buletinul de analiza.

Hrana pacientilor va fi livratd in marmite de inox termoizolate. Livrarea se va face
separat pentru sectia I psihiatrie cronici i separat pentru fiecare nivel al Sectiei
II psihiatrie cronici-ingrijiri paliative.

Achizitorul are dreptul de a verifica modul de prestare a serviciilor, pentru a stabili
conformitatea lor cu prevederile caietului de sarcini. Cand se constatd neconformitéti
(organoleptice, etc.) persoanele autorizate din partea autoritdfii contractante, pot
dispune oprirea distribuirii alimentului produs finit la pacieni, iar portiile vor fi
inlocuite de citre prestator.

Prestatorul are obligatia de a asigura, suplimentar fatd de portiile comandate pentru
pacienti, cantitifile de hrand necesare recoltdrii probelor alimentare din fiecare
preparat si regim alimentar livrat, indiferent de tipul recipientului utilizat (marmite
sau alte recipiente). Aceste cantitdti vor fi evidentiate distinct in documentele zilnice
de livrare si receptie, conform procedurilor aplicabile.

Ofertantul va depune in oferta tehnica inscrisuri care si demonstreze:

Descrierea detaliati a metodologiei, a planului de lucru si a tehnologiel utilizate
pentru prepararea hranei, cu respectarea normelor de igiend si siguranta alimentard in
vigoare, a procedurilor bazate pe principiile HACCP (Analiza riscurilor i punctele
critice de control), in conformitate cu prevederile Regulamentului (CE) nr. 852/2004
privind igiena produselor alimentare, in special ale art. 5 gi ale anexei II, precum si
ale G nr. 924/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor
alimentare, cu modificiirile §i completirile ulterioare, si ale celorlalte reglementiri
legale aplicabile activitatilor de preparare, manipulare, depozitare si transport al hranei.
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Modul de receptie si depozitare a produselor alimentare neprelucrate;

Modul de realizare si dotérile tehnologice pentru realizarea hranei;

Modul privind depozitarea alimentelor finite;

Modul privind spalarea si igienizarea veselei, meselor de prelucrare,
utilajelor, navetelor, compartimentelor de transport, a spatiilor, etc. Se vor
prezenta figele tehnice si de securitate ale produselor utilizate (emise de
Comisia Nationald de Biocide- cu mentiunea utilizare in domeniul alimentar)
— Ordinul nr. 1.761/2021 pentru aprobarea Normelor tehnice privind
curdfarea, dezinfectia §i sterilizarea tn unitdfile sanitare publice si private,
evaluarea eficacitdtii procedurilor de curdtenie si dezinfectie efectuate in
cadrul acestora, procedurile recomandate pentru dezinfectia mdinilor in
Junctie de nivelul de risc, precum si metodele de evaluare a deruldrii
procesului de sterilizare §i controlul eicientei acestuia,

Modul de realizare si dotdrile privind efectuarea controlului de citre
laboratorul de control dietetic.

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

organizare a circuitelor bucitiriei si masurile de protectie igienico-sanitare sunt cele previzute

in normele de functionare a unititilor de alimentatie publica si reglementirile cuprinse in
Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare si procedurile bazate pe
principiile HACCP precum si prevederile HG nr. 924/2005 privind aprobarea Regulilor
generale pentru igiena produselor alimentare, cu modificarile si completarile ulterioare, si
celelalte dispozitii legale aplicabile.

a) Conditii pentru spatiul in care se prepari hrana

In cadrul blocului alimentar vor fi amenajate urméatoarele sectoare:

Receptia si depozitarea produselor alimentare neprelucrate;

Spafii pentru prelucéri primare;

Spafii pentru prelucriri finale;

Spatii pentru depozitarea alimentelor pentru o zi ( depozit de zi);

Oficiu de distributie

Conirol dietetic;

Anexe pentru personal;

Receptie s1 depozitare produse alimentare neprelucrate, dimensionate in
functie de stocul necesar pentru fiecare categorie. Conditiile de receptie si
depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, modul de organizare a
circuitelor bucdtdriei si mésurile de protectie igienico-sanitare sunt cele
prevazute In normele si prescriptiile referitoare la unitatile de alimentatie
publica.

Depozitul de materii prime (pe categorii de produse) va cuprinde:

Acces direct din exterior si spre spatiul de pregatire preliminara;

Pereti si pavimente lavabile;

Sifon de pardoseald — pavimentul va avea pantd de scurgere spre sifonul de
pardoseali;

Rafturi si paleti pentru depozitarea materiei prime neperisabile;



Spatii frigorifice penfru depozitarea materiei prime ugor perisabile (frigidere
si congelatoare);

Spatii prelucrari primare, in numir de minim 2, separat pentru legume, carne,
peste, pasiri. Camerele pentru prelucrdri primare se vor conecta direct cu
spatiile bucatdriei propriu-zise, sau prin intermediul unui coridor intern
»curat”, neintersectat de circuitele de aprovizionare "murdare”.

Spatiul de pregitire preliminard materii prime (ouii, legume, zarzavaturi proaspete,

carne, peste, brinzeturi, preparate din carne) va cuprinde:

Acces direct dinspre depozitul de materii prime,

Pereti- paviment lavabil- pavimentul va avea pantd de scurgere spre sifonul de
pardoseali;

Chiuvete inox (separate pe categorii de produse- oud, legume-zarzavaturi,
carne, peste, brinzeturi, preparate din carne), cu racord apd rece si caldg,
canalizare;

Sifon de pardoseald;

Spatii frigorifice marcate pe categorii de alimente, pentru pdstrarea produselor
curate;

Evacuarea deseurilor menajere rezultate se va face direct in exterior;

Spatii pentru prelucriri finale, compartimentat in zone distincte, prin pereti de
compartimentare spatiald, astfel:

1) Prelucriri termice pentru mesele principale ( bucitiria calda)

2) Prelucréri dietetice

3) Prelucriri pentru micul dejun ( buc#tiria lapte-ceai);

4) Bucatiria rece;

5) Preparate de patiserie-cofetarie, (incapere distinctd) dacd este cazul;

6} Camera de curatat, dezinfectat vase.

Buciatiaria va avea:

Acces direct dinspre spatiul de pregatire preliminard si anexele social-
sanitare;

Perefi si paviment lavabile- pavimentul va avea pantd de scurgere spre sifonul
de pardoseald;

Sifon de pardoseald,

Chiuvete inox cu racord api rece gi caldd, canalizare;

Vor fi delimitate zonele pentru bucétiria rece si caldi;

Acces direct spre sala de servire oficiu.

Camera de spélat vase va avea:

Acces spre bucitirie;

Pereti si pavimente lavabile- pavimentul va avea pantd de scurgere spre
sifonul de pardoseals;

Chiuvete inox cu racord apd rece i caldd, canalizare;

Pentru spilatul recipientifor si veselei se vor folosi detergenti speciali pentru
veseld avizati de Ministerul Sanététii.



Laboratorul de control dietetic, previzut cu un frigider pentru probe alimentare.

Anexe pentru personal, care vor cuprinde: vestiar cu grup sanitar si dus, separat pe sexe,
aplasate langé accesul personalului.

Anexele personalului vor avea acces direct din exterior iar personalul va avea acces spre
bucatdrie si oficiu. Chiuvetele trebuie si dispund de alimentare cu api curentd cald si rece si de
mijloace de spalare si uscare igienicd a mainilor; grupurile sanitare nu trebuie si aibi iesire
directd in inciperile in care se manipuleaza produse alimentare.

Planurile, designul, constructia si dimensiunea spatiului trebuie sd permitd curitenia
adecvatd si dezinfectia, sd permitd buna practicare a igienei, incluzand protectia impotriva
contamindrii alimentelor, sd fie In asa fel incdt si nu permiti: acumularea de mizerie,
contactul cu substante toxice, raspandirea particulelor in alimente si formarea condensului sau a
umezelii pe suprafete.

b) Conditii specifice privind transportul:

- Autorizatia DSVSA pentru mijloacele de transport a produselor alimentare,
ambalate si livrate In marmite de inox termoizolate. Livrarea se va face
separat pentru Sectia I psihiatrie cronici i separat pentru fiecare nivel al
Sectiei II psihiatrie cronici - ingrijiri paliative, conform regimurilor solicitate.

- Mijloacele de transport si/sau containerele ce sunt folosite la transportul
produselor aditionale alimentelor sau la transportul diferitelor alimente in
acelagi timp, se vor separa pe produse, acolo unde este necesar, pentru
evitarea contamindrii.

- Alimentele din mijloacele de transport si/sau containere trebuie plasate si
protejate impotriva contamindrii.

- Containerele de transport vor fi dotate cu capac etans.

- Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor
trebuie sd fie capabile si mentind alimentele la o temperaturd adecvatd atat
caldi cét gi rece.

~  Mijloacele de transport vor fi curitate si dezinfectate inaintea oricirui
transport de aliment produs finit (se va prezenta graficul de monitorizare
a curateniei si dezinfectiei).

¢) Cerinte specifice privind deseurile alimentare:

- Degeurile alimentare nu trebuie ldsate sd se acumuleze In camera pentru
alimente.

- Deseurile alimentare trebuie depozitate in containere inchise; aceste
containere trebuie s fie de o constructie adecvata, pastrate intacte si unde este
necesar, usor de curdfat si dezinfectat.

- Spatiile de depozitare a deseurilor trebuie create gi administrate in asa fel
incét sd poatd {1 men{inute curate si pentru a se preveni aparitia si rispindirea
germenilor, contaminarea alimentelor, a apei potabile, echipamentului si a
spatiilor.

d} Cerinte privind igiena individuala:



Fiecare persoani care lucreazd in zona de manipulare a alimentelor va
mentine curitenia personald la un nivel inalt si va purta echipament de
protectie adecvat si curat.

Personalul bucitariilor sau oficiilor va fi supus controlului medical la
angajare si controalelor medicale periodice, conform legislafiei in vigoare.

O persoani desemnatd de firmé (sef de tura, bucitar, etc.) va supraveghea
zilnic starea de sdnitate si de igiend individuald a personalului din blocul
alimentar. Ea va investiga activ pe toti lucratorii inainte de a Incepe munca si
dacd prezinti semne de boald infecto-contagioasd vor fi directionati cétre
medic pentru investigatii de specialitate. Niciunei persoane, gtiutd sau
presupusd de a suferi sau fiind purtitoare de boli transmisibile, rani infectate,
infectii dermatologice, inflamatii sau diaree, nu i se va permite 54 lucreze in
nici o zoni unde se manipuleazd alimentele, acolo unde este probabilitatea
contaminarii directe sau indirecte a alimentelor cu agenti patogeni. De
asemenea, orice fucritor din blocul alimentar va raporta persoanei desemnate
aparifia in timpul lucrulul a unor semne de boald specifice afectiunilor
infecto-contagioase.

{naintea incheierii contractului se vor prezenta pentru intregul personal fisele
de aptitudini emise de medicul de medicina muncii al unitifii prestatoare de
serviciu. Avand in vedere riscul existent se solicitd pentru personalul firmei
prestatoare de serviciu, inclusiv exsudat nazal (stare de purtitor de
Stafilococcus aureus).

¢) Cerinte specifice privind alimentele:

Nu vor fi acceptate materii brute sau ingrediente daca sunt stiute a 1 sau pot fi
presupuse de a fi contaminate cu paraziti, microorganisme patogene sau
toxice, descompuse sau care contin substante necunoscute, astfel incét dupd o
sortare normald si/sau preparare sau procesare, cle sunt Incd nepotrivite
consumulul uman.

Materiile prime si ingredientele vor fi depozitate intr-un loc unde se vor
mentine in conditii adecvate pentru a preveni deteriorarea i contaminarea lor.
Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si
transportate, vor fi protejate Impotriva oricéror contamindri probabile ce vor
face alimentele improprii consumului uman, pereclitirii sindtitii sau
contamin#rii in asa mod incdt nu se vor putea consuma in acea stare.
Alimentele trebuie amplasate si/sau protejate astfel incit si se minimalizeze
riscul contamindrii.

Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite,
posibile de a i mediu de dezvoltare a microorganismelor patogene sau de a
forma toxine, nu trebuic mentinute la femperaturi care pot cauza un risc
pentru sandtate. Potrivit sigurantei alimentelor, se vor permite perioade scurte
de timp, In afara temperaturii potrivite, atunci cind este necesar ca alimentele
sd fie manipulate in vederea prepardrii, transportului, depozitarii, prezentirii
si servirii cu conditia ca acest lucru sd nu conduca la aparitia unui risc pentru
sdnatate.



Cénd alimentele se tin sau se servesc la temperaturi joase, ele se vor rici cat
se poate de repede dupd etapa de pregétire termicd sau dupa ctapa de pregatire
finald, la temperaturi care sd nu reprezinte un risc pentru sinitate.

Hrana bolnavilor va fi servit la aproximativ 30 minute de la preparare. In caz
contrar, alimentele preparate termic trebuie mentinute la o temperaturd de
60°C.

Este interzisa pastrarea alimentelor de la o masi la aita.

Substantele periculoase sifsau necomestibile, se vor eticheta corespuzitor si
se vor depozita separat si in locuri sigure.

La fiecare livrare/predare, prestatorul este obligat si aducid probe alimentare
pentru fiecare fel din meniu, care vor fi péstrate in unitatea sanitard timp de
48 ore.

In cazul neconformititilor produselor finite, ofertantul are obligatia de a le
inlocui in cel mai scurt timp (maxim 2h).

Alimentele produs finit nu vor contine substante conservante, aditivi, delikat-
monoglutamat de sodiu.

Ofertantul nu are dreptul de a modifica meniurile stabilite si aprobate, fira
acordul achizitorului. In situatii speciale, in cazul aparitiei unui caz deosebit,
unitatea sanitard poate comunica firmei un meniu adaptat pacientului.

Modul de transport al alimentului finit se va efectua separat pe fiecare sectie
si regim alimentar, la temperaturi diferite in functie de perisabilitatea
produsului finit.

Produsele de panificatie si patiserie trebuie sd aibd inscriptionate data
fabricatiei si termenul de valabilitate.

Fructele vor fi spalate

Pentru ou se va prezenta zilnic declaratie/document privind valabilitatea
produsului.

Prestatorul va pregiti hrana conform schemelor de regim create pe zilele siptiménii.
Odata cu stabilirea numérului de bolnavi in portie pentru ziva urmatoare si repartizarea acestora

pe diete, vor {i comunicate si meniurile pe fiecare tip de dieti si regim n parte.

Dacd, dupd comunicarea numarului de bolnavi, cum a fost specificat mai sus, intervin

situatili de urgentd, ofertantul are obligatia, ca la solicitarea reprezentantilor autorizati ai

spitalului, sd rezolve si s@ pregiteascd, in cel mai scart timp (maxim 2h), hrana suplimentara.

IV.  GRAFICUL DE LIVRARE A HRANEI

Livrarea se va face la sediul autorititii contractante, de cétre prestator, cu mijloacele de

trangport proprii, zilnic, conform urmaétorului grafic:

Micul dejun va fi livrat in intervalul 74 - 8%
Pranzul — va fi livrat in intervalul 123 - 124
Cina — va fi livrati in intervalul 1730 1745

Suplimentele vor fi livrate o datd cu micul dejun si pranzul.



V.

10.

1.
12.

Obligatiile prestatorului:

S& asigure hrana bolnavilor internati, in mod continuu, zilnic, conform orarului
stabilit cu Beneficiarul, in conformitate cu necesitatile calorice, cantitative, calitative,
regimurile alimentare solicitate, cu respectarea intocmai a dispozitiilor Ordinului MS
nr. 1488/2022 pentru stabilirea cuantumului alocatiei de hrani in unititile sanitare
publice si a normelor sanitare, sanitar-veterinare aplicabile la orice data. Prepararea
hranei se va face in conformitate cu necesititile calorice ale bolnavilor si cu
respectarea regimurilor prescrise acestora.
Pe timpul deruldrii contractului, Prestatorul poate propune in scris si alte tipuri de
meniuri sau poate inlocui componente, dar nu le poate aplica pénd nu are aprobarea
scrisd din partea Beneficiarului. in lipsa unor produse prevdzute in meniurile
saptamanale, prestatorul trebuie sa asigure alte produse, prin substituire, numai in
cazuri exceptionale, dar cu aprobarea beneficiarului, la echivalentul valoric si
nutritional al celor inlocuite §i cu respectarea regimului alimentar recomandat de
catre medicul curant.

Sa livreze hrana ambalatd in marmite de inox termoizolate, etichetate cu sectia si
tipul de regim, inchise astfel incat sd nu se verse sau mpristie. Livrarea se va face
separat pentru Sectia I psihiatrie cronici si separat pentru fiecare nivel al Sectiei II
psihiatrie cronici-ingrijiri paliative, conform regimurilor solicitate.

S& transporte hrana in mijloace de transport adecvate $1 autorizate DSVSA pentru
transportul alimentelor.

S curdte si s dezinfecteze zilnic, Inainte de fiecare livrare, mijloacele de transport.
In acest sens va trebui si completeze o fisd zilnicd a fiecirui autoturism cu numele,
prenumele, semnitura persoanei responsabile de efectuarea acestei proceduri si tipul
de solutie de hucru folosit.

Sé predea hrana personalului desemnat de beneficiar, in baza unui proces-verbal.
Sé-si adapteze activitatea de prestare a serviciilor ce fac obiectul contractului si sd
detind toate autorizatiile necesare, conform normelor sanitare/sanitar-veterinare si
reglementirilor legale incidente domeniului de activitate ce sunt sau vor fi emise.

Sé detind §i s asigure permanent organizarea, functionarea si dotarea bucitariei si
transportul hranei conform noilor cerinte/norme, ori de céte ori acestea se modifici.
Sa permitd oricind vizite inopinate ale beneficiarului (prin personalul desemmnat) in
punctul de Tucru, cu privire la conditiile de preparare a hranei, examinarea cantitativi
si din punct de vedere organoleptic al hranei, conditiile de transport si circuitul pani
la oficiile alimentare.

Sa rezolve imediat sesizirile/reclamatiile privind calitatea si/sau gramajul portiilor,
modul de ambalare si transport si va remedia de indatd orice deficiente constatate in
activitatea sa, conform normelor legale incidente.

Sé preia zilnic de la beneficicar comanda de hrani pentru ziua urmitoare.

S& predea hrana la Sectia exterioarda Barnova persoanelor desemnate si sd semneze
documentele de predare-primire.



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

Si respecte programul si circuitele de distribuire a hranei, stabilite cu acordul partilor
si actualizate permanent dupd necesitéile beneficiarului.

Si asigure servicii de preparare si servire a hranei conform standardelor existente
peniru unititile sanitare prin instituirea unui management al calitdti, pentru a
indeplini standardele calitative cerute de autoritatea contractanta,

Si respecte termenele de livrare a hranei (conform graficului intocmit de autoritatea
contractantd).

S4 mentini preful hranei pe perioada derularii contractului.

S# asigure cerintele legale in materie de securitate si sandtate in munca si sé asigure
si sd instruiascd personalul propriu asupra cerintelor legale in materie de servicii
pentru situatii de urgenta.

S asigure comunicarea permanent cu beneficiarul, asigurand telefon gi adresd de e-
mail. Comunicarea este necesard din cauza faptulul ci pot apdrea modificari in
situatia ziinicd de alocare a hranel. Dupa ora 14% se pot comunica modificirile
telefonic, urménd ca a doua zi s fie confirmate in scris de catre sectii modificarile
efectuate ca urmare a interndrilor si externdrilor. fn cazul unor situatii particulare
care pot surveni in cursul serii/noptii, dimineata, pani la ora 7°" se vor comunica
eventualele modificari, in functie de prescriptiile medicului curant.

in cazul constatirii unor deficiente in derularea contractului, in urma notificarii
beneficiarului, prestatotrul este obligat si remedieze n maxim 2 ore orice deficienta
si s comunice in scris in maxim 24 de ore modul de solutionare a deficientel.

Si retragd si sa nlocuiascd portiile neconforme.

S3 efectueze testarea produsiui finit inte-un laborator acreditat cel putin o data ia 3
Juni si s# prezinte buletinul de analiza.

Prestatorul raspunde, in conditiile legii, pentru prejudiciile materiale si morale
cauzate spitalului si/sau pacientilor ca urmare a nerespectirii obligatiilor contractuale
ori a normelor de igiend si sigurantd alimentard, inclusiv in cazul aparitiei unor
toxiinfectii alimentare/boli diareice acute, infectii asociate asistentei medicale sau
focare de infectie, dacd se stabileste existenta unei legituri de cauzalitate intre
activitatea prestatorului si prejudiciile produse. Prestatorul are obligatia de a repara
prejudiciile care 1i sunt imputabile, in conditiile legii.

Sa suporte contravaloarea diferentei dintre pretul contractului si valoarea de noi
proceduri efectuate de catre autoritatea contractantd, in cazul rezilierii contractului,
in cazul nerespectirii prevederilor caietului de sarcini sau in cazul in care prestatorul
nu reuseste sa-si indeplineasca obligatiile asumate prin caietul de sarcini st contract.
Prestatorul are obligatia de a detine §i mentine valabile, pe intreaga duratd a
contractului, toate autorizatiile, avizele gi inregistririle previzute de legislatia In
vigoare, necesare desfasurarii activitatilor contractate.

fn cazul suspendsrii, retragerii sau expirdrii unui document obligatoriu, care
impiedica prestarea legald a serviciilor, prestatorul are obligatia de a informa imediat
beneficiarul. in aceasti situatie, beneficiarul are dreptul de a rezilia contractul prin
notificare scrisi, fard acordarea unui termen de remediere, cu respectarea
dispozitiilor legale aplicabile.

Prestatorul are obligatia de a coopera cu beneficiarul pentru asigurarea continuitdty
serviciului de alimentatie a pacientilor, fard a desfdsura activitafi pentru care nu mai
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detine autorizatiile sau avizele necesare, si raspunde, in condifiile legii, pentru

prejudiciile cauzate prin neindeplinirea obligatiilor sale contractuale.

VI.  Obligatiile si drepturile Beneficiarului
Beneficiarul are urmétoarele obligatii:

1.

10.

I1.

12.

Sa asigure preluarea/receptia hranei/meniurilor de la prestator precum si
controlul calititii si al cantititii portiilor predate-preluate.

S& pliteascd preful citre prestator, conform contractului de achizitie publici
incheiat.

Sa colaboreze cu prestatorul pentru buna organizare a activititii.

Sa comunice/notifice de indatd, Tn cazul constatarii unor deficiente in prestarea
serviciilor, In scris sifsau telefonic prestatorului cele constate penfru ca
prestatorul sa ia mésurile ce se impun a fi luate pentru remedierea sttuatiei.

S pund la dispozitia prestatorului circuitele de livrare a produsului finit- hrana
pacientilor (intréri, iesiri, trasee).

S& nominalizeze comisia care urmireste si controleazi modul de derulare a
contractului.

Sa verifice modul de prestare a serviciilor de asigurare a hranei pentru bolnavi,
peniru a stabili conformitatea lor cu solicitarea zilnic, calitatea, cantitatea si
respectarea normelor impuse conform reglementarilor in vigoare precum si
respectarea prevederilor din propunerea tehnic. Verificirile pot fi inopinate, la
sediul prestatorului.

Sa rezilieze contractul in mod unilateral in cazul nerespectirii de citre prestator
a prevederilor caietului de sarcini si In cazul nerespectirii normelor de calitate.
fn cazul in care se sesizeaza neconformitti la derularea contractului (privind
calitatea preparatelor, prestatie, transport necorespunzator, etc.) achizitorul isi
rezervé dreptul de a rezilia unilateral contractul.

Adaptarea sezonald a meniului: meniuri furnizate pe perioada toamni-iarnd si
primdvara-vard, concepute de ciitre nutritionistul unititii.

Inainte de incheierea contractului $1 pe toatd perioada deruldrii Iui, prestatorul
va permite verificarea serviciului de citre o comisie desemnati de unitatea
sanitard.

La prepararea méncidrii se vor respecta gramajele conform prevederilor
refetarelor.

VII. Alte solicitiri:

Se vor

evidenfia in factura emisd lunar numir meniuri pe fiecare regim. La fiecare

facturd se vor prezenta urmitoarele documente:

1

Tabel centralizator cu nr de bolnavi/regimuri/zi;

Rapoarte de productie zilnice/regimuri (retetar, cantititi);

Fise de consum/zi;

Certificat de atestare a societitii in domeniul de activitate de alimentatie catering.
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Se va certifica folosirea de personal calificat - se vor prezenta diplomele de calificare

(bucitari- cu 0 vechime in meserie de minim 1 an, 1 asistent dietetician) cét si dovada efectudrii
cursurilor "Notiuni fundamentale de igiend” ~modul 1.

Societatea trebuie sa detind obligatoriu spatiu autorizat pentru prepararea hranei care sa
corespundi normelor europene in vigoare privind siguranta alimentelor HACCP (1ISO
22000 sau echivalent), precum si a prevederilor HG nr. 924/2005 si ale Regulamentului
(CE) nr. 852/2004, cu modificarile si completdrile ulterioare.
Document de inregistrare sanitar-veterinard si siguranta alimentului, emis de DSVSA
pentru locatia punctului de lucru.
Autorizatia sanitari de functionare emisd de DSP (conform OrdMS 1030/2009 cu
modificarile si completirile ulterioare) -cu mentiunea catering- pentru focatia punctului
de lucru.
Se va prezenta fisa sau registrul cu monitorizarea staril de sanatate si igiend a salariatilor.
Si prezinte planul propriu de curdtenie si dezinfectie pentru toate spaiile si
echipamentele din dotare.
S& prezinte planul propriu de dezinsectie/deratizare (inclusiv contract cu o firma
specializatd).
Sa prezinte declaratie privind dotérile specifice catering-ului: utilaje, echipament tehnic,
mijloace de transport autorizate conform Ord. MS 976/1998 si HG 924/2005.
Si dispuna de echipamente i facilitati adecvate pentru spalarea, curdtarea si dezinfectia
veselei, ustensilelor, recipientelor si navetelor reutilizabile, conform procedurilor
HACCP si normelor de igiena si siguranta alimentara in vigoare.
S4 fie dotatd cu cuptoare gastrononiice
S3 fie dotatd cu masini profesionale ( de curatat legume, roboti, feliatoare etc.)
Descrierea detaliata a metodologiei, a planului de lucru si a tehnologiei utilizate pentru
prepararea hranei, cu respectarea normelor de igiend si sigurantd alimentard in vigoare, a
procedurilor bazate pe principiile HACCP, conform art. 5 din Regulamentul (CE) nr.
852/2004 privind igiena produselor alimentare, precum si a prevederilor HG nr.
924/2005, cu modificarile si completérile ulterioare.
Modul de receptie si depozitare a produselor alimentare neprelucrate.
Modul de realizare si dotirile tehnologice pentru realizarea hranei.
Modul privind depozitarea alimentelor finite, modul de portionare/impachetare.
Modul privind spilarea si igienizarea veselei, meselor de prelucrare, utilajelor, navetelor,
mijloacelor/compartimentelor de transport, a spatiilor.
S dispuna de mijloace de transport adecvate pentru livrarea hranei in marmite din inox
termoizolate, care si asigure mentinerea temperaturilor corespunzatoare preparatelor,
respectarea conditiilor de igiena si sigurantd alimentara si incadrarea in programul de
livrare stabilit de beneficiar.
Sa prezinte autorizatie DSVSA pentru mijloacele de transport (tip izoterm), folosite
pentru transportul alimentelor.
Achizitorul are dreptul de a verifica modul de prestare a serviciilor, pentru a stabili
conformitatea lor cu prevederile caietului de sarcini. Cand se constata neconformitati
(organoleptice, cantitative, calitative, etc) persoanele autorizate din partea unitati
contractante, pot dispune oprirea distribuirii alimentului produs {init la pacienti, iar
portiile vor fi Inlocuite de prestator.
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e La livrare se va preda fisa de insotire a alimentelor (pentru fiecare transport), care se va
semna de catre reprezentantii prestatorului, precum si de citre reprezentantii
beneficiarului. Tot la fiecare livrare se va preda document de calitate/ conformitate
pentru preparate.

e Beneficiarul poate vizita punctul de lucru in timpul evaludrii ofertelor sau nainte de
semnarea contractului de achizitie pentru a constata conditiile de lucru.

VIII. Cerinte de mediu:

- Societatea ofertanti trebuie si prezinte un certificat care si ateste ci are implementat un
standard in privinta controlirii si reducerii impactului activititii sale asupra mediului
incojurator (ISO 14001 sau echivalent).

[X.  Cerinte privind elaborarea propunerii tehnice

Propunerea tehnici elaborati de ofertant trebuie si demonstreze indeplinirea tuturor
cerintelor tehnice minime obligatorii previizute in caietul de sarcini si asumarea obligatiilor
aferente prestarii serviciilor de catering.

Aceasta va fi Intocmitd intr-o maniers clard, completd si structuratd, astfel ncat
informatiile §i documentele prezentate si permitd comisiei de evaluare verificarea
corespondentei dintre oferta tehnica si cerinfele documentatiei de atribuire.

Eventualele clarificari sau completéri ale documentelor prezentate in cadrul propunerii
tehnice vor putea fi solicitate s1 analizate exclusiv in conditiile prevazute de legislatia privind
achizitiile publice, fird modificarea substantiali a ofertei si fard afectarea principiului
tratamentului egal al ofertantilor.

Neindeplinirea cerintelor tehnice minime obligatorii previzute in documentatia de
atribuire atrage respingerea ofertei ca neconforma, in condifiile legii.

Sef Serviciu Administrativ-Tehnic, Achizitii Contractare
Jur. Grecianu Gina
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