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PRIMARIA ORASULUI CERNAVODA
DIRECTIA DE ASISTENTA SOCIALA
Nr. 42484/12.11.2024

CAIET DE SARCINI
PENTRU ACHIZITIA DE SERVICII DE PREPARARE A HRANEI
SI SERVICII DE CATERING PENTRU BENEFICIARII CAMINULUI PENTRU PERSOANE
VARSTNICE DIN ORASUL CERNAVODA

Prezentul caiet de sarcini face parte integranti din documentatia de atribuire si
constituie ansamblul cerintelor pe baza carora ofertantul, participant la procedura, isi va
elabora propunerea sa in vederea atribuirii contractului de achizitii publice aviand ca obiect
prestarea serviciilor de preparare si servicii de catering - pregatirea, prepararea si livrarea
zilnica a hranei pentru beneficiarii Caminului pentru persoane varstnice din orasul
Cernavoda, judetul Constanta.

Organizarea si desfasurarea procedurii de achizitie se efectueazi conform prevederilor
cuprinse in urmatoarele acte normative:

- Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice si Anexei nr. 2;

- HG nr. 395/2016 privind aprobarea Normelor din 2 iunie 2016 de aplicare a
prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achizitii publice;

- Hotararii Consiliului Local nr. 300/ 28.09.2023. privind aprobarea majorarii alocatiei
zilnice de hrana pentru consumurile colective ale beneficiarilor de servicii sociale din
cadrul Caminului pentru Persoane Virstnice din orasul Cernavoda;

- Legea nr.143/20 .05 2022 art.Il. alin (I) si (II ) pentru modificarea si completarea art.
129 din Legea nr.272/2004 privind protectia si promovarea drepturilor copilului si
pentru stabilirea unor masuri de asistenta sociala.

= Ordinul 29/2019 M.IV  STANDARD 4 ALIMENTATIE centrul trebuie si asigure
beneficiarilor o alimentatie corespunzitoare ( 3 mese/zi, gustdri intre mesele principale, fructe si
legume proaspete. specifice fiecarui sezon si produse neprocesate si M.III. STANDARD 4
VIATA ACTIVA SI CONTACTE SOCIALE ., Centrul asigura conditiile necesare pentru
derularea activitatilor de socializare si petrecere a timpului liber, organizeaza excursii,
organizeaza srbatorirea zilelor de nastere, a unor sarbatori religioase etc".

I. AUTORITATEA CONTRACTANTA- ORASUL CERNAVODA, cu sediul in str.
Ovidiu,nr.11, cod fiscal 4304568, telefon: 0241/ 487.108. fax: 0241/ 487.124.

II.  OBIECTUL ACHIZITIEI:

2.1 Servicii de pregtire, preparare zilnica a hranei in regim de catering pentru un numar
de maxim 32 portii /zi, si furnizarea lor la sediul Caminului pentru persoane varstnice, din
str. 1907, nr.10.



2.2 Transportul gratuit al hranei la Caminul pentru persoane varstnice, din strada 1907
nr.10.

III. _DESCRIEREA SERVICIULUI DE CATERING
OBIECTUL CONTRACTULUI
3.1. Obiectul contractului de achizitie publica il constituie prestarea serviciilor de catering,
respectiv pregatirea. prepararea si livrarea zilnica a hranei pentru beneficiarii Caminului
pentru persoane varstnice, din str. 1907 nr.10, cu incepere de la data semnarii sale de catre
parti. pe o perioada de 1 an de zile.
3.2. Ofertantul trebuie sa faca dovada ca obiectul contractului ce urmeaza a fi atribuit are
corespondent in activitatea sa conform codului CAEN, ca este autorizat de Directia Sanitar
Veterinara si pentru siguranta alimentelor si de Autoritatea de Sanatate Publica, precum si ca
detine mijloace de transport a hranei autorizate.
3.3. Prestatorul este pe deplin responsabil pentru:
- executia serviciilor in conformitate cu prevederile legale in vigoare si cu necesarul
transmis de autoritatea contractanta:
- siguranta tuturor operatiunilor si metodelor de prestare utilizate;
- calificarea personalului folosit pe durata contractului.
3.4. Date tehnice
Prestatorul trebuie sd asigure zilnic serviciul de preparare si livrare a hranei pentru persoanele
varstnice din cadrul autorititii contractante, in cantitatile si continutul caloric stabilit prin
normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare si cu respectarea nivelului minim al
alocatiei de hrana stabilit prin Hotararea Consiliului Local nr. 300/ 28.09.2023.
Pentru ca aceasta conditie sa fie indeplinita, prestatorul va prezenta un numar de 4
propuneri de meniuri siptaminale, de luni pina duminica, elaborate de un medic
nutritionist, adaptate nevoilor persoanelor virstnice, care vor contine cantitatile de
proteine, lipide, glucide si total kecalorii/ zi/ meniu si 2 meniuri siptaminale pentru
persoane varstnice diabetice ( semnate , datate si stampilate de medicul nutritionist cu
maxim o luna de la data depunerii ofertei )
Prin hrana se intelege, felurile de méancare preparata si nepreparata servite zilnic persoanelor
varstnice, acestea fiind masurabile in portii si structurate pe 3 mese zilnic si doua gustari intre
mese, dupa cum urmeaza:
- mic dejun, respectiv masa de dimineata,
- pranzul, respectiv masa de pranz,
- cina, respectiv masa de seard, si doud gustari intre mese.

» Micul dejun va fi compus din pdine, produse care se pot consuma nepreparale sau
preparate, la care se adauga ceai indulcit / neindulcit sau lapte.
Ex.:branza proaspatd, telemea, cascaval, gem, oud, unt, miere, omleta, masline, legume
prouaspele specifice fiecarul sezon, elc.
Total gramaj: 300 gr.
»  Prima gustare ( fructe de sezon)

» Masa de pranz va fi compusa din pdine, doud feluri de mdncare .

# Ex. : felul 1 — supe (o datd pe saptamdna), ciorbe de zarzavat (de doud ori pe
saptdamdana), ciorbe cu carne (de trei ori pe sdptamand), borsuri cu carne (o datd pe
sdplamdand), elc.

felul Il — grdtar, fripturi, mancdruri scazute, garnituri yi/ sau salate elc.
Total gramaj: felul 1 - 350 gr.
felul IT-350 gr.




» A doua gustare ( desert preparat in bucdtdria proprie a furnizorului)

» Masa de seard va fi compusd din pdine, produse ce se pot consuma nepreparate sau

preparate, la care se adauga ceai indulcit / neindulcit sau lapte.

Ex.. mamaliga cu brdnzd si smdnidnd, budined de paste cu branzd proaspdtd si ou, musaca
de legume proaspete, brdnza proaspdtd. telemea, cascaval, smantand, iaurt, fripturi, salatd
orientald (o datd pe sdapiamdna), paste cu sos (o datd pe sdaptamdna), garnituri, cascaval,
omletd, mancdricd de cartofi cu carne elc.

Total gramaj: 400 gr.

»  Gustari — prajituri, tarte, fructe proaspete de sezon, compoturi, budinci, iaurturi etc.

Total gramaj: minim 200 gr.

Pentru zilele de weekend, mesele sunt asigurate exclusiv din hrand rece si calda si
vor fi servite si transportate zilnic.

Pentru sarbatorile legale ( Pastele, Craciunul, Revelionul), se va prepara si se va
servi un meniu specific plus 3 torturi.

Pentru Ziua Internationald a persoanelor vdrstnice (1 Octombrie ) prestatorul va
trebui sa asigure un tort cu mesajul ,, LA MULTI ANI, BUNICI !

Prestatorul va trebui sa asigure un numar de maxim 32 de torturi pentru zilele
aniversare ( pentru cei 32 de beneficiari, persoane vdrstnice),  cu o greutate de cel
putin 3,5 kg. Autoritatea contractantd va trimite la inceputul fiecdrei luni tabel cu
zilele onomastice din luna respectiva pentru ca prestatorul sa poata organiza
evenimentele.

In vederea realizarii meniului, se va tine cont de principalii furnizori de energie ai
organismului care sunt:

proteine - carne, branza. lapte. oua si proteine vegetale:
lipide - grasimi;
glucide : dulciuri, cereale, legume si fructe proaspete de sezon.

Intr-o ratie echilibrata, ponderea ca procent va fi dupa cum urmeaza:

Proteinele trebuie sa reprezinte, cca 15% - se recomanda a fi reprezentate mai ales de
proteine plastice de calitatea I;

Lipidele trebuie sa reprezinte 25-30% din valoarea calorica globali din care 2/3 sa aiba
origine vegetala;

Glucidele trebuie sa acopere 55-60% din valoarea globala. constituind elementul
csential energetic din ratia calorica. Nu se recomandid glucide provenind din zahir
rafinat, ci din fructe, cereale si legume.

Organismul are nevoie de elemente minerale. vitamine cit si de cca. 2500 ml apa/ zi,
majoritatea venind odata cu alimentele.

Ca sd se realizeze un aport echilibrat al factorilor nutritivi trebuie ca alimentele sa fie
combinate intr-un anumit mod si in anumite proportii, conform nevoilor organismului.
Mancarurile nu trebuie sa fie grase, sosurile sa nu contina multa fiina sau alte adausuri de
ingrosare. sa nu fie condimentate si sa fie moderat sarate.

La prepararea mancarurilor se vor folosi gramajele conform prevederilor retetarelor.

» Prestatorul stabileste de comun acord cu beneficiarul meniul siptamanal, de luni pana

duminica, tindnd cont de factorii enumerati mai sus. In plus, adapteaza si un meniu
specific pentru diabet, care va fi solicitat atunci cand este nevoie. pe aceleasi
considerente ca mai sus.



Autoritatea contractantd, are obligatia si dreptul de a uwrmari si verifica calitatea
alimentelor, respectarea aplicarii prevederilor legale cu privire la prepararea hranei,
distribuirea acesteia pe tot parcursul desfasurdrii acestei activitati.
[n cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de
sanatate a persoanelor beneficiare, personalul de specialitate din cadrul Directiei de Asistenta
Sociala va avea dreptul sa sesizeze acest lucru, iar prestatorul va fi obligat sd inlocuiasca
hrana in cauza cu alta corespunzatoare, fard a pretinde plati suplimentare pentru aceasta, in
termen de 2 ore de la primirea notificarii.
»  Zilnic o proba recoltata din fiecare fel de hrana administratda (mdancare gatita, hranda

rece) va fi pastratd in frigider timp de 48 de ore.
Prestatorul trebuie sa permita exercitarea controlului efectuat de citre reprezentantii
beneficiarului in ceea ce priveste prepararea hranei, starea alimentelor, etc.
Persoanele care vor efectua verificarile precum si obiectivele acestor verificari se vor stabili
de catre conducatorul autoritatii contractante si vor fi comunicate prestatorului. In cazul in
care sunt constatate nereguli, rezultatele controalelor se vor consemna intr-un raport, care se
va prezenta conducitorului institutier si prestatorului, pentru luarea masurilor care se impun
in cazul nerespectarii flagrante a cerintelor impuse prin prezentul caiet de sarcini si prin
contractul de prestari servicii de catering.
Prestatorul are obligatia de a presta serviciul in asa fel incat, prin actiunile sale sa nu produca
nemultumiri In randul beneficiarilor si sd deranjeze cit mai putin activitatea normald in
cadrul centrelor.
Prestatorul are obligatia de a lua toate masurile pentru evitarea oricarui fel de accident,
epidemie sau altele asemenea, acesta fiind direct raspunzitor pentru asigurarea hranei in
conditii de siguranta cu privire la sanatatea persoanelor beneficiare.

» Comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si livrate beneticiarului, va
fi transmisa zilnic prestatorului ( pentru ziua urmatoarc), de catre o persoana
desemnata de catre beneficiar.

~ Pentru realizarea serviciului de catering prestatorul va trebui sa asigure conditiile
igienico-sanitare, de prevenire a incendiilor si siguranta in exploatare la locul de
muncd prevazute de actele normative in vigoare pentru a elimina riscul accidentarii
persoanelor care beneficiaza de acest serviciu social.

In acest scop Prestatorul trebuie sa detina:
Spatii de preparare a alimentatici de minim 15 mp, dotate corespunzator, cu minim 10
dotari/utilaje, respectiv:
1. lavoare pentru spilarea alimentelor,
aparate de gétit,
magazii pentru depozitarea alimentelor (zarzavat si conserve),
frigidere si congelatoare pentru pastrarea acestora la o temperatura controlata.
utilaj pentru ambalarea in vid a casoletelor cu mancare, in vederea transportarii in
deplina siguranta igienico-sanitara.
Spatiul trebuie sa fie dotat cu grup sanitar si vestiar pentru personalul care se ocupa de
prepararea hranei.

D

Dezinsectia, dezinfectia si deratizarea spatiilor puse la dispozitie se vor executa obligatoriu
de catre prestator pe cheltuiala acestuia ori de cate ori este nevoie, iar vesela folosita la
prepararea hranei va fi dezinfectata inainte de folosire.

Prestatorul trebuie sa detina un personal format din minim 3 persoane, respectiv: 1 livrator
alimente, 2 bucdtdari sau 1 bucdtar si 1 ajutori de bucdtar, astfel incat sa se asigure
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personalul de specialitate minim necesar executarii serviciului de catering in conformitate cu
propunerea tehnica bazata pe respectarea cerintelor prezentului caiet de sarcini.
Componenta tehnica 100 P, Pondere 100% formata din:

e Spatiul de preparare al alimentatiei (bucitarie) - 50 P - Pondere 50 %;
Descriere: punctajul maxim de 50 P il primeste operatorul economic care prezinta spatiul cel
mai mare de preparare al alimentatiei, urmand ca restul ofertelor sa se raporteze la punctajul
maxim obtinut dupa urméitoarea formula:

SC / SCMM x 50 P, unde SC (spatiu curent) reprezintd spatiul curent de preparare al
alimentatiei ( ofertat de operatorul economic ce se raporteazd la SCMM) si SCMM(spatiul
cel mai mare prezentat) reprezinta spatiul de preparare al alimentatiei cel mai mare prezentat
( ofertat de operatorul economic care prezintdi cel mai mare spatiu de preparare al
alimentatiei).

**Spatiul minim prezentat trebuie sa fie de 15 mp, suprafatd sub care oferta este considerata
neconforma si spatiul maxim prezentat va fi de 500 mp, peste care oferta nu se puncteaza
suplimentar.

e Personalul repartizat al operatorului economic pentru indeplinirea contractului - 30 P,
Pondere 30%.

Descriere: punctajul de 30 P il primeste operatorul care prezintd cel mai mare numar de
personal angajat sau de care dispune pentru indeplinirea viitorului contract, urmand ca restul
ofertelor sa se raporteze la punctajul maxim obtinut dupd urmitoarea formula:
NPROC / NPRCMM x 30 P, unde NPROC (numar personal repartizat operator curent)
reprezintd numarul de personal repartizat pentru indeplinirea viitorului contract prezentat de
operatorul economic asupra caruia se efectueaza evaluarea si NPRCMM (numar personal
repartizat cel mai mare ) reprezintd numarul de personal repartizat cel mai mare prezentat de
catre operatorul economic participant.
** Numarul minim de personal este de 5 (1 sofer, I livrator alimente, 3 bucitari sau 1 bucatar
si 2 ajutori de bucitar) sub care oferta este considerata neconformd iar numarul maxim de
personal este de 50, peste care oferta nu se puncteaza suplimentar.

e Utilajele / dotarile de care dispune operatorul economic in vederea indeplinirii
contractului — 20 P, Pondere 20%.
Descriere: punctajul maxim il primeste operatorul economic care a prezentat numarul cel mai
mare de dotdri / utilaje in vederea indeplinirii contractului urméand ca restul ofertelor sa se
raporteze la punctajul maxim obtinut dupa urmatoarea formula:

NUDOC / NUDMO x 20P, unde NUDOC (numar utilaje/ dotari ofertd curentd) reprezinta
numdrul de utilaje si dotdri cuprinse in oferta ce se evalueaza si NUDMO (numar utilaje /
dotari maxime ofertate) reprezintd numarul de utilaje si dotari maxime ofertate in cadrul
procedurii.

** Numarul minim de utilaje / dotari prezentate este de minim 10 utilaje/ dotéari

(frigider, aparate de gatit, mobilier pentru prepararea alimentatiei etc.) sub care oferta este
consideratd neconforma iar numarul maxim de utilaje / dotari este 100 peste care oferta nu se
puncteaza suplimentar.

In cazul in care doi sau mai multi operatori economici vor intruni acelasi numar de puncte,
pentru departajare se va relua competitia si se vor solicita operatorilor economici cu acelasi
numar de puncte. imbundtétirea propunerii tehnice prin oferirea unor suplimente alimentare,
punctarea acestora facdndu-se pe baza numarului de calorii pe care le aduc ca aport
suplimentar.



3.5.  Cerinte specifice privind alimentele:

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

Produsele aprovizionate vor fi ambalate, etichetate, inscriptionate si stampilate. dupa caz,
potrivit legislatiei sanitar- veterinare in vigoare.

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi
protejate impotriva oricaror contaminari in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea
stare. In particular, alimentele trebuiec amplasate si/sau porotejate astfel incit si se
minimizeze riscul contaminarii, dezvoltare a micro-organismelor patogene sau de a forma
toxine, trebuie mentinute la temperaturi care sa nu prezinte risc pentru sinitate.

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.

Se recomanda ca hrana sa fie servita la aproximativ 30 min de la preparare. In caz contrar, ele
trebuie mentinute la o temperaturd mai mare de 60°C pentru hrana calda si la max. 4 C
pentru hrana rece.

3.6. Cerinte specifice privind deseurile alimentare:

Resturile de alimente se vor depozita in containere etanse cu capac, etichetate, din
materiale usor de spdlat si dezinfectat, ce vor fi puse la dispozitie de citre prestator.
Evacuarea deseurilor alimentare va fi facutd zilnic de cditre prestator, cu mijloace de
transport proprii. Beneficiarul are obligatia de a pastra intacte containerele, iar prestatorul de
a curita si dezinfecta containerele dupa fiecare evacuare sau inlocuirea celor care contin
deseuri, cu altele goale.

3.7. Cerinte privind capacitatea tehnica si profesionala:

Echipamentele cu care prestatorul va furniza serviciile, cat si echipamentele de rezerva, vor fi
conform legislatiei in vigoare si standardelor europene.

Ofertantul trebuie sa execute la termenele legale si ori de cate ori este nevoie, verificari
metrologice ale aparatelor de masura si control utilizate.

3.8. Graficul de prestare a serviciilor:
A)  Prestarea serviciilor de catering se va efectua zilnic, de luni pana vineri, la sediul
Caminului pentru Persoane Varstnice , str.1907 nr.10, dupa cum urmeaza:
- Zilnic, intre orele 7% — 8", se va livra micul dejun

La ora 10% prima gustare ( {fructe de sezon)
- Zilnic intre orele 12 — 13" se va livra masa de prinz
Laora 17° a doua gustare ( desert preparat in bucataria proprie)

- Zilnic, intre orele 18" — 19.00", se va livra masa de seara.

B) Prestarea serviciilor de furnizare pentru hrana beneficiarilor se va efectua zilnic, de
luni pana diminica, la sediul Caminului pentru Persoane Virstnice, str.1907 nr.10,
predarea se va face la usa Caminului

3.9.  Transportul hranei si spatiile de deservire:

Transportul hranei de catre prestator se va face numai cu mijloace de transport dotate
corespunzator si Autorizate sanitar-veterinar si Catering in acest scop, autorizatia insotind
permanent mijlocul de transport.

Mijloacele de transport vor fi mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja hrana de
contaminare. Mijloacele de transport si recipientele folosite vor fi supuse dezinfectiei,
conform normelor epidemiologice in vigoare.



Hrana calda trebuie ambalata etans in casolete individuale pentru a se mentine calda sau in
marmide de inox cu inchidere etansa. Fiecare transport de hrana va fi insotit de documentele
legale prevazute de legislatia in vigoare (aviz de insotire a marfii, avize, certificate, declaratii
etc.)

Spatiile de deservire, respectiv spatiile de depozitare temporara unde se va face predarea-
primirea hranei precum si vesela in care se va servi mincarea, vor fi in sarcina beneficiarului.
Receptia hranei se va realiza zilnic de catre beneficiar prin persoanele desemnate de acesta, in
cazul constatarii unor deficiente in prestarea serviciilor, acestea se comunica imediat. in scris.
prestatorului.

3.10. Cerinte privind igiena personalului :

Personalul care lucreazd la prepararea hranei trebuie si aibi analize medicale la zi si sa
respecte regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in vigoare. Controlul medical
periodic al personalului care participa in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea
alimentelor, distribuirea si servirea hranei preparate se va efectua in conformitate cu
Normele de Protectia Muncii pentru Unitatile de Alimentatie Publicd si conform
indicatiilor medicului de medicina muncii, putand fi verificat de autoritatea contractantd,
ori de cite ori este cazul.

Pregatirea, prepararea, servirea si distribuirea méncarii se va face de catre personalul care
trebuie sa fie instruit cu privire la respectarea normelor de sinatate si securitate in munca.
protectia mediului si PSL.

Personalul va purta echipament care sd acopere imbracimintea si parul, iar in caz de raniri
usoare va pansa ranile cu pansamente sterile, mentinute permanent curate. Personalul care
lucreaza in zona de manipulare a alimentelor se vor supune acelorasi reguli.

3.11. Propunerea financiara :
Costul unei mese/zi/persoana varstnica asistata in Caminul pentru persoane varstnice

Cernavoda va fi de 60,00 lei fara TVA, respectiv 65,40 lei cu TVA. conform
HCL nr.300/28.09.2023.

36 torturi ( 32 torturi pentru zilele aniversare +1 tort pentru Ziua Internationali a persoanelor
varstnice 1 Octombrie +3 torturi Paste, Craciun, Anul Nou ) x 400 lei cu TvA =14.400 lei
Valoarea maxima a contractului de servicii de catering va fi dupa cum urmeaza: 700.800 lei
fard TVA (32 beneficiari x 60,00 lei fira TVA x 365 zile):
763.872 lei cu TVA (32 beneficiari x 65,40 lei cu TVA x 365 zile).
36 torturi ( 32 torturi pentru zilele aniversare +1 tort pentru Ziua Internationala a persoanelor
varstnice 1 Octombrie+3 torturi- Paste, Craciun, Anul Nou )
36 tortur: x 400 lei cu TvA =14.400 Lei
Suma totala estimata este :

763.872 lei +14.400 lei= 778.272 cu TVA)

Criteriul pe care se va determina oferta castigatoare va fi ..cel mai bun raport calitate — pret’”.
Ofertele care vor contine norma de hrana mai mica decét cea stabilita prin HCL nr. 300/
28.09.2023, vor fi declarate neconforme.

Valabilitatea ofertei este de 90 de zile de la data limita de depunere a ofertei.

IV. CONDITII TEHNICE
Ofertantul va face dovada ca este autorizat sa presteze astfel de servicii, conform actelor

normative in vigoare.
Termene de prestare:



- Prepararea, transportul si furnizarea hranei se va face incepand cu data intrarii in vigoare a
contractului de servicii;

- Finalizarea prestarii serviciului: ultima zi de valabilitate a contractului.

Prestatorul are obligatia de a intocmi si transmite la fiecare sfarsit de lund factura pentru
serviciile prestate in luna respectiva.

- Prestatorul este pe deplin responsabil pentru executia serviciilor in conformitate cu necesarul
transmis de Directia de Asistentd Sociald Cernavoda. Totodata, este raspunzator atat de
siguranta tuturor operatiunilor si metodelor de prestare utilizate, cit si de calificarea
personalului folosit pe toatd durata contractului.

V. CONDITIIL PRIVIND INTOCMIREA PROPUNERII FINANCIARE SI A
PROPUNERII TEHNICE
Propunerea financiara care se va trece in Formularul F2 si F2A, se va prezenta pentru o

perioada de 365 zile pentru un numar de maxim 32 portii pe zi pentru Caminul pentru
Persoane Varstnice .

Propunerea tehnica va fi insotita de o anexa in care vor fi prezentate detaliat toate
variantele de alimente mancaruri gatite si reci, ce vor fi livrate in perioada deruldrii
contractului de prestari servicii, intocmit detaliat cu numarul de calorii, gramaj, portii si
pretul pentru fiecare produs si de meniurile intocmite de medicul nutritionist.

VL CONDITII DE PRET
Cuantumul alocatiei zilnice de hrana lei/ zi/ persoand aprobat prin Hotardre a Consiliului
Local Cernavode este:

- Catering Camin pentru Persoane Varstnice: 60 lei fara TVA.

Tarifele si serviciile oferite de prestator vor fi incluse in oferta acestuia.

In oferta sa. ofertantul va cuprinde toate categoriile de cheltuieli pe care le considera necesare
pentru prestarea serviciului si obginerea celei mai bune calitati.

Oferta trebuie prezentatd explicit si sd contind toate categoriile de cheltuieli (costul
portiei, cheltuieli aferente/regie: manopera, materiale, procurari materiale, cote, transport
etc.). Vor fi evidentiate cheltuielile directe, indirecte, alte cheltuieli, profit si TVA.

Orice majorare solicitatd de ofertanfi, dupa deschiderea ofertelor, nu va fi luata in
considerare.

Prestatorul are obligatia de a constitui garantia de buni executie a contractului.

Garantia de bund executie este un procent de 10% din valoare contractului de servicii.

VII. CONDITII DE LIVRARE

Livrarea trebuie sa fie insotita de urmatoarele documente:
- factura fiscala sau aviz de insotire a marfii, care va include nr. de portii, nr.
calorii, gramaj/ portie si pret/portie;
- certificat sanitar — veterinar;
- certificat de calitate sau declaratie de conformitate.
Livrarea pentru serviciul de catering se va face la sediul Caminului pentru Persoane Virstnice
situat in Cernavoda, judetul Constanta, strada 1907, nr.10. predarea se va face la usa
Caminului.



VIII.  CONDITII DE PLATA
Plata se va face de catre achizitor in LEI. pe baza urmatoarelor documente:

- Factura in original.

- Tabelul cu prezenta si numarul total al beneficiarilor din luna respectiva si
copiile dupa actele de identitate ale beneficiarilor din care si rezulte ziua de nastere,
pentru justificarea torturilor comandate .

IX. CLAUZE FINANCIARE SI DE ASIGURARI
Prestatorul are obligatia de a constitui garantia de buna executie a contractului.
Garantia de buna executie este un procent de 10% din valoare contractului de servicii.

Modul de constituire a garantiei de buna executie a contractului de servicii:

(1) Garanfia de bund execufie se poate constitui prin scrisoare de garantie bancari, care

devine anexa la contract, sau

(2) Garantia de buna executie se poate constitui si prin retineri succesive din sumele datorate

pentru facturi partiale. In acest caz contractantul are obligatia de a deschide un cont la

dispozitia autoritdtii contractante, la Trezoreria Medgidia. Suma initiala care se depune de

catre contractant in contul astfel deschis nu trebuie sa fie mai mica de 0,5% din pretul

contractului. Pe parcursul indeplinirii contractului, autoritatea contractantd urmeazi si

alimenteze acest cont prin retineri succesive din sumele datorate si cuvenite contractantului

pana la concurenfa sumei stabilite drept garantie de bund executie in documentatia de

atribuire. Autoritatea contractantd va dispune ca banca sa instiinfeze contractantul despre

varsamantul efectuat, precum si despre destinatia lui. Contul astfel deschis este purtitor de

dobanda in favoarea contractantului.

X. OBLIGATIVITATEA ASIGURARII ACTIVITATILOR SI SERVICIILOR iN
REGIM DE CONTINUITATE

Prestatorul are obligatia de a presta serviciul in asa fel incat, prin actiunile sale sd nu produca

nemultumiri in randul beneficiarilor.

Prestatorul are obligatia de a lua toate masurile pentru evitarea oricarui fel de accident,
epidemie sau altele asemenea.

XI. CONTROL
Controlul respectarii de cétre prestator al caictului de sarcini si a obligatiilor asumate prin
contractul de servicii se efectueaza de catre Primiria orasului Cernavoda prin Directia de
Asistenta Sociala si de Serviciul de Achizitii Publice.

XII.  CONDITII MINIME DE CALITATE

Furnizorul va raspunde pentru calitatea serviciilor prestate in conditiile legii romane.

Aprob,
Primar
Liviu- Cristian Negoita

Wi

Director Executiv, Director {°.P.V,
Cadiu Georgiana Ghilase Corina
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