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CAIET DE SARCINI

Prezentul caiet de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire i constituie ansamblul
cerinfelor pe baza cdrora prestatorul trebuie s& tind seamd in vederea elabordrii ofertei si implicit a
executdrii contractului de servicii, avand ca obiect prestarea serviciului de catering, cdtre Spitalului Clinic Ci
Ferate Constanta.

Ofertantul are obligatia de a-gi insusi in totalitate cele prezentate.

1. AUTORITATEA CONTRACTANTA

Spital Clinic Cdi Ferate Constanta, b®' 1 Mai nr. 5-7, telefon 0241485350 si fax 0241583713,
cod fiscal 4210790, cont RO82TREZ23120F330800XXXX deschis la Trezoreria Constanta e-mail:
spunivcf_cta@hotmail.com.

2. PROCEDURA APLICATA

Cumparare directd, COD CPV: 55520000-1 ,,Servicii de catering”.

3. OBIECTUL PROCEDURII

Incheierea unui contract de prestéri servicii, in vederea achizitionarii de servicii de catering.

Achizitionarea serviciilor se va face prin cumpérare, iar procedura aplicat in vederea achizitionarii
se va finaliza prin incheierea unui acord-cadru.

Acordul-cadru reprezintd intelegerea scrisd intervenitd intre una sau mai multe autorititi
contractante si unul sau mai multi operatori economici, al carui scop este stabilirea elementelor si conditiilor
esentiale care vor guverna contractele de achizitie publicd ce urmeazi a fi atribuite intr-o perioad3 datd, in
mod special in ceea ce privegte pretul si dupd caz, cantittile avute in vedere. )

Acordul-cadru nu reprezintd bazé legald pentru angajarea fondurilor publice. In baza acordului-
cadru se atribuie contracte subsecvente care constituie temei legal pentru platg.

Acordul-cadru se va incheia cu un singur operator economic.

Acordul-cadru va intra in vigoare la data semndrii lui de citre parti si va expira la 2 ani de la
semnarea primului contract subsecvent. ;

Atribuirea contractelor subsecvente se va face in functie de necesitétile autoritétii contractante pe
toata durata acordului-cadru, cu incadrarea in valoarea maxim& estimatd a serviciilor ce urmeazi a fi
achizitionate, conditionat de existenta creditelor bugetare alocate in acest sens si cu respectarea preturilor
unitare din propunerea financiara.

Primul contract subsecvent se poate incheia in momentul semnarii acordului-cadru, cu conditia s&
existe credite bugetare in acest sens.

Ajustarea pretului este posibild, in urma modificérilor indicilor de preturilor de consum pentru
servicii i modificdrii cuantumului alocatiei de hran3.

4. PRETUL SERVICIILOR

Pretul, reprezintd suma de bani platitd de autoritatea contractantd pentru serviciul achizitionat,
determinat in urma procedurii aplicate.

Pretul se compune din valoarea alocatiei de hrand conform Hotararii nr. 429 din 2008 plus costul
aditional pentru prepararea si livrarea hranei.

Structura pretului va reflecta costurile reale ocazionate de prestarea acestor servicii.

Pretul serviciului si va fi exprimat in lei, fara TVA, pentru o portie, cu doud zecimale dupé virgul3, si
va include valoarea tuturor serviciilor oferite in cadrul contractului.

Pretul se va ajusta semestrial si prin modificdri legislative.
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Unitate . Valoare . Valoare
chfc Denumire de C;?::ﬁge minma ﬁggﬁ? maxima
) masura lei-TVA lei-TVA

1. | Servicii de catering portie 24.090,00 | 215.123,70 | 42.340,00 | 378.096,20

5.0FERTA

Oferta cuprinde propunerea tehnica si propunerea financiara.

Oferta se va elabora in functie de valoarea si cantitatea minima.

Propunerea financiard si cea tehnica vor fi intocmite asa cum este stipulat in Caietul de Sarcini.

Ofertele depuse care nu respecta cerintele Caietului de Sarcini, vor fi respinse ca neconforme.

6.TERMEN DE INCEPERE

Imediat dupd semnarea contractului.

7. RECEPTIA SERVICIILOR

Receptia cantitativa a serviciilor se va face la sediul autoritatii contractante din b-dul 1 Mai nr. 5-7 si
Incinta Port Poarta nr. II Port Constanta, in termen de 3 zile lucrdtoare, pe baza facturii si anexei la factur3,
anexa ce va cuprinde nr. zile x nr. portii/zi x cost alocatie/portie, valoare si nr. zile x nr. portii/zi x cost
aditional/portie, valoare lunar.

Prestarea serviciilor se considera finalizata dupa efectuarea receptiei, respectiv semnarea de cétre
beneficiar prin persoana desemnatd, a facturii si a anexei.

Autoritatea contractanta va notifica imediat furnizorul, in scris, orice plangere sau reclamatie

rezultata din procesul de receptie al serviciilor.

Primirea unei astfel de notificdri, obliga furnizorul in a remedia defectiunea in termen de 3 zile, fara
costuri suplimentare pentru autoritatea contractanta.

8.TERMEN DE PLATA

Plata se va face in termen 60 de zile calendaristice de la prestarea serviciilor, in baza facturilor
lunare emise de prestator.

Plata, se va face in lei, cu Ordin de Platd, prin Trezoreriile Statului, in baza facturii originale si
receptiei.

Specificatia Tehnica

Prestatorul trebuie sa asigure zilnic serviciul de preparare si livrare a hranei pentru bolnavii internati
in cadrul autoritatii contractante, in cantitatile si continutul caloric stabilit prin normele de hrand prevazute
de legislatia in vigoare si cu respectarea nivelului minim al alocatiei de hrana stabilit prin Hotarérea nr.
429/2008 privind stabilirea nivelurilor alocatiei zilnice de hrand pentru consumurile colective din unitatile
sanitare publice.

Prin hrana se intelege, felurile de mancare calda servite zilnic bolnavilor internati in sectiile
spitalului, acestea fiind masurabile in portii si structurate pe 3 mese zilnic, dupa cum urmeaza:
micul dejun, respectiv masa de dimineata, pranzul, respectiv masa de pranz si cina, respectiv masa de
seara.

O portie cuprinde toate cele trei mese, pe o singura zi.
1. Micul dejun

Reprezintd un procent de 20% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrand si va fi compus din
paine, produse care se pot consuma nepreparate sau preparate, la care se adaugd ceai indulcit sau
neindulcit.

Ex. brénza proaspatd, gem, oua, margaring, etc.
2. Masa de pranz

Reprezinta un procent de 60% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si va fi compusa din
paine si 2 (doud) feluri de méancare:
felul I — supe, ciorbe, borsuri;
felul II - fripturi, mancaruri scazute, garnituri, etc.
3. Cina

Reprezintd un procent de 20% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si va fi compusa din
paine, produse ce se pot consuma nepreparate sau preparate, la care se adauga ceai indulcit sau neindulcit.

Ex. branza proaspatd, smantana, iaurt, fripturi, salatd orientald, paste, garnituri, etc.
PREPARAREA HRANEI

Prepararea hranei se va face in conformitate cu necesitatile calorice ale bolnavilor internati si cu
respectarea regimurilor prescrise acestora.
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Beneficiarul a stabilit o lista de meniuri specifice pentru fiecare din sectiile spitalului (medicalg,
chirurgie, neurologie), ce vor fi fixe de ambele parti pe parcursul unei saptdmani, de luni pand duminica.

In plus, beneficiarul a adaptat si un meniu specific pentru diabet, care va fi solicitat atunci cand
este nevoie, pe aceleasi considerente ca mai sus.

Meniurile sunt prezentate in Anexa la Specificatia Tehnica.

Pe timpul derularii contractului, prestatorul poate propune in scris si alte tipuri de meniuri sau
inlocui componente, dar nu le poate aplica pand nu are aprobarea scrisi din partea beneficiarului.

Asistentul-gef al ficdrei sectii beneficiare, va avea obligatia de a urméri si verifica distribuirea hranei
pe tot parcursul desfagurérii acestei activitati.

In cazul in care vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de sinstate
a beneficiarilor, personalul de specialitate din cadrul spitalului va avea dreptul s& sesizeze acest lucru, iar
prestatorul va fi obligat s& inlocuiascd hrana in cauzd cu alta corespunzitoare, fard a pretinde plati
suplimentare pentru aceasta, in termen de 2 ore de la primirea notific&rii.

Comanda pentru numérul de portii ce vor trebui preparate si livrate beneficiarului se va transmite
prestatorului zilnic, pe categorii i diete, pan& la ora 12%° si va fi valabilé pentru mesele din ziua urm&toare.

Exceptie vor face zilele de sémbata, duminica si luni, zile pentru care comanda se va face in ziua de
vineri.

Comanda oficiala se va face de catre asistentul-sef de sectie, care va specifica exact numarul de
portii, ayénd la baza foaia zilnicd de miscare a bolnavilor din ziua in care se face comanda.

In functie de necesitati, modalitatea de comanda se poate stabili de comun acord.

LIVRAREA HRANEI

Livrarea hranei va face la sediul beneficiarului sau la alte destinatii ale acestuia, zilnic, de 3 (trei) ori
pe zi, dupa cum urmeaza:

Zilnic, intre orele 7*° - 8%, se va livra micul dejun;
Zilnic, intre orele 12%° - 13% | se va livra masa de prénz;
Zilnic, intre orele 17%° - 18% , se va livra cina.

Destinatiile pentru livrarea hranei vor fi: b% 1 Mai nr. 5 — 7 si Incinta Port, Poarta nr. 2 Port
Constanta.

TRANSPORTUL HRANEI LA BENEFICIAR

Transportul hranei va fi asigurat de cdtre personalul prestatorului, cu mijloace de transport
autorizate, pana la beneficiar, unde se va fi predata persoanelor desemnate cu primirea si servirea acesteia,
din cadrul spitalului.

SPATIILE DE DESERVIRE

Spatiile de deservire, respectiv spatiile de depozitare temporara unde se va face predarea-primirea
hranei, precum si vesela in care se va servi mancarea, vor fi in sarcina beneficiarului.

In vederea rezolvarii problemelor curente si evitarii unor disfunctionalitati, atat prestatorul cat si
beneficiarul vor numi cate o persoana cu responsabilitati operative, care vor comunica zilnic cu privire la
eventualele solicitari si observatii din partea partilor.

CONDITII MINIME DE ORDIN TEHNIC IMPUSE

Prestatorul trebuie sa constituie stocuri de:siguranta constand in alimente si materiale de resortul
hranirii, pentru a preintdmpina intreruperea procesului de preparare a hranei.

Prestatorul trebuie sa asigure prepararea hranei din produse agro-alimentare de calitate care vor fi
insotite, in mod obligatoriu, de certificate de calitate si sanitar veterinare.

Produsele aprovizionate vor fi insotite de documentele legale prevézute de legislatia in vigoare
(facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate,
certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autoritdtii contractante, la cerere, anexate in copie la
factura emisa pentru serviciile prestate.

Produsele aprovizionate vor fi ambalate, etichetate, inscriptionate si stampilate, dupd caz, potrivit
legislatiei in vigoare.

La prepararea hranei se vor folosi gramajele conform retetarelor.

Prestatorul trebuie sa asigure in lipsa unor produse prevazute in meniurile saptémanale, alte
produse, prin substituire, numai in cazuri exceptionale, dar cu aprobarea prealabild a beneficiarului, la
echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

Prestatorul trebuie s& asigure conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative in vigoare
pentru depozitarea si pastrarea produselor agro-alimentare si pentru prepararea, depozitarea gi transportul
hranei.
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Prestatorul trebuie sa intocmeascd cantitativ si valoric documentele legale (note de distributie,
bonuri de predare-transfer, restituire) pentru distribuirea produselor agroalimentare si a altor bunuri ce
intrd in consum.

5 Prestatorul trebuie s8 permitd exercitarea controlului efectuat de catre beneficiar prin reprezentantii
sai. Toate controalele vor fi efectuate in prezenta reprezentantilor prestatorului, care vor semna aldturi de
cei ai beneficiarului intr-un document numit Registrul de Control Privind Hrénirea, ce va fi péstrat de
conducerea spitalului. Prestatorul trebuie sa rezolve imediat sesizrile si reclamatiile privind calitatea hranei.

Receptia hranei se va realiza zilnic de citre beneficiar prin persoanele desemnate de acesta. In
cazul constatdrii unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se comunica imediat, in scris, prestatorului.

Prestatorul are obligatia de a remedia deficientele constatate de catre beneficiar in termen de 2 zile,
iar inlocuirea alimentelor necorespunzitoare se va face in termen de 2 ore. in cazul in care deficientele
constatate nu sunt remediate in termenul stabilit se va declanga procedura de reziliere a contractului, cu
toate consecintele ce decurg din aceasta.

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

Zilnic, o probd recoltatd din fiecare fel de hrand preparat3 si livrats, va fi pastrata in frigider 48 de
ore.

CERINTE PRIVIND TRANSPORTUL

Mijloacele de transport si containerele folosite la transportul alimentelor vor fi 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 dezinfectare.

Mijloacele de transport si containerele folosite, vor fi supuse dezinfectiei conform normelor
epidemiologice in vigoare.

Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in containere din inox inchise ermetic,
izoterme, separat pentru fiecare fel de méncare.

Containerele mentionate, vor fi folosite doar la transportul alimentelor, acestea fiind destinate
mumai uzului alimentar. Aceste containere trebuie s3 prezinte un marcaj clar la loc vizibil, care sd nu se
poata fi sters, in vederea atestarii faptului ca ele sunt utilizate numai la transportul alimentelor sau textul
,Numai pentru alimente,,.

Produsele aditionale hranei vor fi transportate in containere separate, in conditiile prezentate mai
sus.

Si atunci cand containerele au fost folosite la transportul unor alimente diferite, se vor spala de
fiecare datd inainte de a fi reumplute, pentru evitarea contaminérii.

Pe timpul transportului containerele cu hrana trebuie amplasate astfel incit s8 fie protejate
impotriva contaminarii.

Mijloacele de transport cu care se transporta containerele folosite trebuie s fie capabile s3 menting
alimentele la o temperatura adecvat3.

CERINTE PRIVIND IGIENA PERSONALULUI

Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sé aiba analizele medicale la zi si s& respecte
regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical la angajare si periodic al
personalului care participd in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor si distribuirea
hranei preparate, se va efectua in conformitate cu normele in vigoare si indicatiilor medicului de Medicina
Muncii, acestea putand fi verificate oricand de catre autoritatea contractant3.

Deasemeni, persoanalul care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor se vor supune acelorasi
reguli.

CERINTE PRIVIND ALIMENTELE (MATERII PRIME)

Toate materiile prime care sunt stocate in vederea unei viitoare folosiri la prepararea hranei, vor fi
protejate impotriva oricaror contaminari probabile, care le-ar face improprii consumului uman. Materiile
prime trebuie depozitate in zone special amenajate, in functie de natura lor, la temperaturi specifice. Se vor
introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poata fi controlate.

Produsele intermediare si produsele finite, cu risc mare de dezvoltare a micro-organismelor
patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care sa nu prezinte risc pentru sanatate.

Potrivit sigurantei alimentelor, se permit perioade limitate in afara temperaturii optime, atunci
cand este necesar ca alimentele sa se adapteze modalitdtilor de preparare, transport, depozitare,
prezentare §i servire.

Recomandabil este ca hrana sa fie servitd la 30 de minute de la preparare, in caz contrar
mentinutd la o temperaturd mai mare de 60 grade Celsius, pentru hrana calda si la cel putin 4 grade
Celsius, pentru hrana rece.

Este strict interzisa pastrarea si readministrarea hranei.
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CERINTE PRIVIND DESEURILE ALIMENTARE
Deseurile alimentare trebuie colectate in containere speciale, inchise si etichetate, avand o
constructie adecvata, si vor fi puse la dispozitia beneficiarului de cétre prestator.
Evacuarea deseurilor alimentare va fi ficutd zilnic, de citre prestator, cu mijloace de transport

proprii.

Beneficiarul are obligatia de a péstra intacte containerele, iar prestatorul de a curdta si dezinfecta
contaierele dupa fiecare evacuare sau inlocuirea celor care contin deseuri, cu altele goale.

CERINTE PRIVIND CAPACITATEA TEHNICA SI PROFESIONALA
Echipamentele cu care prestatorul va furniza serviciile, cat si echipamentele de rezerva, vor fi
conform legislatiei romane in vigoare si standardelor europene.
Ofertantul trebuie s& execute la termenele legale sau ori de cite ori este nevoie verificirile
metrologice ale aparatelor de mésura si control utilizate.
Ofertantul trebuie sd asigure personalul de specialitate calificat necesar executSrii prestatiei in
conformitate cu propunerea tehnica.
Normele de protectia muncii, de prevenire si stingerea incendiilor, precum si cele de protectia
mediului sunt cele prevézute de legislatia in vigoare.

In situatia in care personalul prestatorului uzeaza de dreptul la greva, acesta trebuie s respecte
graficul de livrare stabilit.

Anexa la Specificatia Tehnica

Model Lista Meniu Cadru

(diabet)
MIC DEJUN PRANZ CINA
LUNI paine cu margarin, branzi dulce , ceai supa cu taitei pilaf de orez g:eagﬁ?riei? fasole verde cu carne
MARTI paine cu margaring, ceai ciorbd de legume piure de cartofi cu carne de pui branza dulce si iaurt, ceai
MIERCURI paine cu margaring, ceai supa cu tditei r;ue:ncare e SERme o e e mamaligd, smantana si iaurt, ceai
J01 pine cu margaring, ceai sup3 de pui ;1uaincare de cartofi cu carne de rcl;aarinallga cu branza dulce si iaurt,
VINERI paine cu margarind, ceai ciorba de legume g;aar:]gacre SRERleNRre S salata oriantald, ceai
SAMBATA paine cu margarind, branza dulce, ceai supa cu tditei piure de cartofi cu carne de pui 'Cael;t’ e Qlloa §f swrstsc;
DUMINICA paine cu margarind _si ou, ceai ciorbd taraneasca spanac cu carne de pui branza dulce si iaurt, ceai
(sectii medicale)
MIC DEJUN PRANZ CINA
LUNI paine cu margarind si gem, ceai indulcit supa cu taitei pilaf de orez Eggit?ncdlilltz :tanza b} gvaniana
MARTI paine cu margarind si gem, ceai indulcit ciorba de legume piure de cartofi cu carne de pui orez cu lapte, ceai indulcit
L R i ; G g ; mamaligd cu cu branza dulce si
MIERCURI paine cu margarina gi gem, ceai indulcit supa cu taitei pilaf de legume smantans, ceai indulcit
JOI m:ﬁ;u WRIGAIUIS S brmret duice, ool supa de pui mancare de cartofi orez cu lapte, ceai indulcit
e ol & . e ; a ntana
VINERI paine cu margarina si gem, ceai indulcit ciorba de legume pilaf de orez ’g:;t?nﬁtlté ';f e | e
SAMBATA paine cu margarina si gem, ceai indulcit supa cu taitei piure de cartofi cu carne de pui budincd cu branza, ceai indulcit
DUMINICA paine cu margarind si ou, ceai indulcit ciorba taraneasca paste cu sos rogu ::\I(ijjlljgltl iy, STRARppSS, ooan
(sectia chirurgie) |
MIC DEJUN PRANZ CINA
LUNI paine cu margarind si gem, ceai indulcit supa cu tditei pilaf de orez paste cu branza, ceai indulcit
MARTI paine cu margaring si gem, ceai indulcit ciorba de legume piure de cartofi cu carne de pui orez cu lapte, ceai indulcit
ax - o . ., Y ; iscuiti, iaurt, smantana, ceai
MIERCURI paine cu margarina si gem, ceai indulcit supa cu tditei pilaf de legume It;' dukl:?t !
JOI E1 adiﬂled? margarng gttranzs dulee, ceal supa de pui mancare de cartofi orez cu lapte, ceai indulcit
A g ; aste cu branzd sau smantana
VINERI paine cu margarina si gem, ceai indulcit ciorba de legume pilaf de orez Eeai indulcit
SAMBATA paine cu margaring si gem, ceai indulcit supa cu taitei piure de cartofi cu carne de pui budinca cu branzi, ceai indulcit
% n e L& . SR N biscuiti, iaurt, smantand, ceai
DUMINICA paine cu margarind si ou, ceai indulcit ciorba {araneasca paste cu sos rogu

ndulcit
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(sectia neurologie
MIC DEJUN

PRANZ

CINA

LUNI aine cu margaring si gem ceai indulcit supa cu tiitei

ilaf de orez

ciorba de legume

piure de cartofi cu carne de pui

T i A ) . A .
MARTI paine cu margarind $! gem, ceai indulcit

paste cu branza, ceai indulcit

orez cu lapte, ceai indulcit

MIERCURI paine cu margaring si gem, ceai indulcit supd cu tditei

pilaf de legume

mamaligd cu cu branzg dulce si
smantand, ceai indulcit

101 paine cu margarind si branz3 dulce, ceai

Indulgit supa de pui mancare de cartofi orez cu lapte, ceai indulcit
VINERI péine cu margaring si gem, ceai indulcit ciorba de legume pilaf de orez E:s.t?nfju ,b_rtanzé sau smantand
ai indulci
SAMBATA paine cu margaring §i gem, ceai indulcit supa cu taitei piure de cartofi cu carne de pui budincd cu branz3, ceai indulcit
DUMINICA dine cu margaring si ou, ceai indulcit ciorba tdraneascs b Iscuii, iaurt, smantan3, ceai
L p g s orbd taraneascd paste cu sos rosu indulcit

Gramaje aproximative ale portiilor/componentelor:

(gramajul se refers la produsul finit, respectiv dupd ce materiile prime au fost supuse tratamentului

termic necesar prepararii)

Micul dejun: paine 40 gr, ceai (diferite plante sau fructe
brénza dulce 60 gr, gem (diferite fructe) 30 gr, zahdr 10 gr.

Pranz: paine 40 gr
felul I:

sare) 70 gr + iaurt 70 gr + biscuiti 60 gr, zah&r 10 g.

supe si ciorbe 200 ml lichid si 50 gr solid (legume, zarzavat, t3itei, rogii).
felul II: 300 gr solid (fasole verde, fasole boabe, cartofi, piure, ghiveci, pil
solid (cartofi, piure, pilaf) si 60 gr carne de pui cu os (pulpd, aripioare,
Cina: paine 20 gr, ceai (diferite plante sau fructe) 250 ml,
gr, spanac 300 gr, brénza dulce 100 gr + iaurt 100 gr, cartofi 300
gr + iaurt 50 gr, mamalig& 100 gr + branz dulce 50 gr + smanta
brénza (féra sare) 200 gr, paste cu smantand, branzé dulce 180 gr,

Notd: la prepararea felurilor de mancare este exclus procesul de préjire.

Vizat,

(specificatii tehnice)
compartiment responsabil hrana:

as. sef chirurgie

) 250 ml, margaring 25 gr, ou 1 buc/40 gr,

af) fard carne, cu carne, 240 gr
Ciocanele), organe de pui 60 gr.

salatd orientald 300 gr, fasole verde 300
gr, mamaligd 100 gr + branz3 dulce 50
na 50 gr, cartofi natur 300 gr, paste cu
budinca cu brénz& 200 gr, branzs (fara
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