CAIET DE SARCINI

Servicii de cantina si servicii de catering pentru IMSP Maternitatea Municipala nr. 2

Prezentul caiet de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire si
constituie ansamblul cerintelor pe baza carora prestatorul trebuie sa tind seama in
vederea elaborarii ofertei si implicit a executdrii contractului de servicii, avind ca
obiect prestarea servicii de cantind si servicii de catering, pentru IMSP
Maternitatea Municipala nr. 2, bd Grigore Vieru 12/2.

SPECIFICATIA TEHNICA

Prestatorul trebuie sa asigure zilnic serviciul de preparare si livrare a hranei pentru
pacientele internate in cadrul autoritatii contractante, in cantitdtile si continutul
caloric stabilit prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare.

Prin hrana se intelege, felurile de mincare calda servite zilnic bolnavilor internati in
institutia medicala, acestea fiind masurabile 1n portii si structurate pe 3 mese zilnic,
dupa cum urmeaza:

Micul dejun, respectiv masa de dimineata, prinzul, respectiv masa de prinz si cina,
respectiv masa de seara.

1. Micul dejun
Reprezinta un procent de 20% din totalul alimentelor incluse in ziua de
hrana si va fi compus din piine, terci,pe lapte sau fara, produse care se
pot consuma nepreparate sau preparate, la care se adauga ceai indulcit
sau neindulcit.
Ex: brinza proaspata, gem, oua, unt etc.
2. Masa de pring
Reprezinta un procent de 60% din totalul alimentelor incluse in ziua de
hrana si va fi compusa din piine si 3 ( trei ) feluri de mincare:
Felul | — supe, ciorbe, borsuri, salata.

Felul Il — carne, peste, garnituri, etc...
Felul 111- compot, suc.
3. Cina

Reprezinta un procent de 20% din totalul alimentelor incluse in ziua de
hrana si va fi compusa din pline, terci, produse ce se pot consuma
nepreparate sau preparate, la care se adauga ceai indulcit sau neindulcit.
Ex: brinza proaspata, smintina, iaurt, salata, paste, garnituri etc....

Produsele se vor livra de catre prestator in ambalaj de unica folosinta.



In cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru
starea de sanatate a pacientilor, personalul de specialitate din cadrul spitalului, va
avea dreptul sa sesizeze acest lucru, iar prestatorul va fi obligat sd inlocuiasca hrana
in cauza cu alta corespunzatoare, fara a pretinde plati suplimentare pentru aceasta,
in termen de 1 ora de la primirea notificarii.

Comanda pentru numarul de portii ce va trebui preparate si livrate beneficiarului se
va transmite prestatorului zilnic.

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

LIVRAREA HRANEI

Livrarea hranei se va face la sediul beneficiarului, zilnic, de trei ori pe zi, dupa cum
urmeaza:

Zilnic, intre orele 7.30 — 8.00 se va livra micul dejun.
Zilnic, intre orele 12.30 — 13.00 se va livra masa de prinz.
Zilnic intre orele 17.30 — 18.00 se va livra cina.

TRANSPORTUL HRANEI

Transportul hranei va fi asigurat de catre personalul prestatorului, cu mijloace de
transport autorizate, pina la beneficiar, unde se va preda persoanelor desemnate din
cadrul spitalului.

CONDITII MINIME DE ORDIN TEHNIC

Pestatorul trebuie sa constituie stocuri de siguranta constind in alimente si materiale
de resortul hranirii, pentru a preintimpina 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
veterinar.

Produsele aprovizionate vor fi insotite de documente legale prevazute de legislatia
in vigoare.

La prepararea hranei se vor folosi gramajele conform fiselor tehnologice.
Prestatorul trebuie sa asigure in lipsa unor produse prevdzute in meniurile
saptaminale, alte produse prin substituire, numai in cazuri exceptionale, dar cu
aprobarea prealabild a beneficiarului, la echivalentul valoric si nutritional al celor
inlocuite.

Cantitatile constatate lipsa in urma verificarilor efectuate vor fi deduse din facturi.
Zilnic, 0 proba recoltata din fiecare fel de hrana preparata si livrata va fi pastrata
in frigider 72 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.
Mijloacele de transport si containerele folosite vor fi supuse dezinfectiei conform
normelor epidemiologice in vigoare.

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

Pe timpul transportdrii containerele cu hrand trebuie amplasate astfel incit sa fie
protejate impotriva contaminarii.

Mijloacele de transport cu care se transportd containerele folosite trebuie sa fie
capabile sd mentind alimentele la o temperatura adecvata.

CERINTE PRIVIND IGIENA PERSONALULUI

Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba analizele medicale la zi,
instruirea igienicad si sa respecte regulile igienico-sanitare prevazute de legislatia in
vigoare.

CERINTE PRIVIND ALIMENTELE ( MATERIEI PRIME )

Toate materialele 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.

Produsele intermediare s1 produsele finite, cu risc mare de dezvoltare a micro-
organizmelor patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care
sd nu prezinte risc pentru sanatate.

GRAMAJELE APROXIMATIVE ALE PORTIILOR / COMPONENTELOR
( gramajul se refera la produsul finit, respectiv dupa ce materiile prime au fost supuse
tratamentului termic necesar prepararii ):

Micul dejun — piine 50 gr,
unt 15 gr, terci in asortiment + o gustare ( ou 46 gr sau parizer 50 gr sau crenvusca
60 gr sau brinza diversa 40 gr etc... ), ceai 250 ml.

Prinzul — piine 75 gr,



- Felul I — supe, ciorbe 300 ml inclusiv 100 gr partea solida( legume, zarzavat,
taetei ), salata la sezon 150 gr.

- Felul Il — carne de pui, sold file — 100 gr, peste 100 gr, carne de vita 50 gr,
Garnir — terciuri, paste, boboase — 200/250 gr.
Suc, compot — 200 ml.
Fructe proaspete la sezon — 100 gr.

Cina — piine 50 gr,

terci in asortiment 200/250 gr + gustare ( iaurt 125 gr sau budinca 150 gr sau omleta
115 gr sau brinzeturi in asortiment 40 gr sau biscuiti 50 gr sau chifla 100 gr etc... ),
ceai 250 ml.

Calorajul per pacient pe zi va constitui 2000/2200 calorii.

TERMEN DE INCEPERE

Imediat dupa semnarea contractului

Presedintele grupului de lucru . Tatiana GUTIUM
il
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