- (Anexa nr. 21)
CAIET DE SARCINI

Obiectul_ Servicii de alimentatie a copiilor in sezonul estival 2022 in Centrul de odihna si

agrement pentru copii §i tineret ,,Divertis " din mun. Striseni.
Autoritatea contractantii_ Aparatul presedintelui raionului Strageni/Directia generalid Educatie

Obiectul achizitiei:

Prezentul Caiet de sarcini face parte integranti din Documentatia de atribuire si constituie ansamblul
cerintelor pe baza, cérora ofertantul participant la procedurd isi va elabora oferta sa, in vederea atribuirii
contractului de achizitii publice, avind ca obiect prestarea serviciilor de alimentatie a copiilor in sezonul
estival 2022 in Centrul de odihna §i agrement pentru copii si tineret ,,Divertis” din mun. Strageni.

Descrierea serviciului

Prestatorul sa asigure zilnic pregitirea, prepararea hranei in perioada estivala 2022 alimentatia per schimb a

240 elevi si 80 angajati in 4 schimburi cu durata de 10 zile, total (320 persoane) la Centrul de odihna si

agrement pentru copii si tineret ,,Divertis" din mun. Striseni, in cantitiile si continutul caloric stabilit prin

normele de hrana prevazute de legislatie in vigoare si in corespundere cu urmitoare rigorii:

- Cantitatea de trofine organice si valoarea calorici zilnici necesara copiilor cu varsta de 7-17 ani (fete/baieti)
sd constituie 2350-3000kcal;

- Meniurile din Anexa nr.1 si fie intocmite si prezentate in conformitate cu »Recomandarile pentru un

regim alimentar sdndtos si activitate fizici adecvati in institutiile de invatdmint din Republica Moldova”

aprobate prin Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 638 din 12.08.2016. in functie de modificarile intervenite

in frecventa copiilor beneficiari ai serviciului de alimentatie, autoritatea contractanti isi rezerva dreptul de

a suplimenta sau diminua numarul de portii, fird modificarea pretului unitar si prin precizérile cu privire

numdrul de beneficiari cuprinse in comanda lansati citre prestator.

Conditii minime impuse de autoritatea contractanti:

- Operatorul economic participant la procedura, trebuie si respecte particularitatile institutiei beneficiare ale
serviciului de alimentatie previzute in caietul de sarcini si graficul de prestare al acestui serviciu.

- Operatorul economic participant la proceduri, trebuie si aiba inscris in statutul societatii, ca jen de
activitate, prestarea serviciilor de alimentatie publici,

- Operatorul economic trebuie si respecte piramida alimentar pentru nutrifia copiilor si adolescentilor, in
functie de necesarul caloric, grupe de alimente si grupe de varstd, pentru asigurarea cresterii si unei stiri de
sanatate si imunitate corespunzitoare.

- Operatorul economic trebuie si asigure, in lipsa unor produse prevazute in meniurile siptiminale, alte
produse prin substituire, numai in cazuri exceptionale si cu aprobarea prealabild a medicului si directorului
Centrului, la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

- Operatorul economic trebuie sa asigure conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative in
vigoare, pentru depozitarea si pastrarea produselor agro-alimentare si pentru prepararea si transportarea
hranei.

- Operatorul economic trebuie si permitd exercitarea controlului efectuat de catre reprezentantii
beneficiarului in ceia ce priveste modul de depozitare al alimentelor, prepararea hranei, etc.

- In cazul in care se vor constata abateri, care pot conduce la consecinte grave pentru starea de sinitate a
beneficiarilor, personalului de specialitate si directorul Centrului, vor avea dreptul si sisteze prestarea
serviciului, operatorul economic va fi obligat, si inlocuiasci alimentele sau hrana in cauza cu alta
/altele corespunzatoare, fird a pretinde plati suplimentare pentru acesta, in termen de maxim 2 (doud)
ore de la primirea notificarii. Daci deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, se va
declansa procedura de rezolutiune a contractului, cu toate consecintele ce decurg din acestea.

- Cantitatile constatate lipsa in urma verificirilor efectuate, vor li acoperite in cel mai scurt timp.

- Zilnic, o proba recoltati din fiecare fel de hrani administrati (mancare gatita sau hrani rece) va fi pastrate
in frigider 48 de ore. De asemenea, hrana va fi verificata obligatoriu de personalul de specialitate.



Cerinte specifice privind igiena personalului

Fiecare persoand care lucreazi in zona de manipulare a alimentelor, va mentine igiena personald si va
purta echipament de protectie pentru lucru adecvat si curat.

Personalul care lucreazi la prepararea hranei trebuie s aibi analizele medicale la zi si sa respecte regulile
igienico-sanitare prevazute de legislatie in vigoare. Controlul medical periodic al personalului, care
participa in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor, distribuirea $i servirea hranei

preparate, se va efectua in conformitate cu normele si regulamentelor in vigoare, conform indicatiilor
medicului, putdnd fi verificat de autoritatea contractantd, ori de cate ori este cazul.

Cerinte specifice privind alimentele folosite pentru prepararea bucatelor.

Se interzice, in scopul prepararii bucatelor asigurarea cu carne de pasire, in forma de semifabricate
marinate, inclusiv cu adausul unor aditivi alimentari si condimente.

Pestele congelat trebuie sa fie receptionat in stare eviscerati si fara cap.

Se interzice, asigurarea beneficiarilor cu produse lactate ce contin grasimi vegetale cum ar fi: produs de
brinzd, produs de cagcaval, produs de smintina, etc.

Produsele de panificatie in special piinea, trebuie s fie ambalate, etichetate obligatoriu in conformitate cu
cerintele legislatiei in vigoare.

Se admit spre consum si procesare fructe si legume numai in stare proaspata.

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi protejate
impotriva oricdror contaminiri probabile ce va face alimentele improprii consumului uman.
Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediii de dezvoltare a micro-organismelor
patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care si 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 s fie serviti la aproximativ 30 min. de la preparare, in caz contrar ele trebuie
mentinute la o temperaturd mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana calda si la max. 4 grade Ceisius
pentru hrana rece.

Nu se admite, asigurarea beneficiarilor cu produse alimentere interzise, conform legislatiei Republicii
Moldova pentru alimentatia copiilor.

Este interzisa, pastrarea alimentelor de la o masi la alta.

Cerinte specifice privind deseurile alimentare

Deseurile alimentare trebuie colectate in containere inchise si etichetate; aceste containere trebuie si fie
de o constructie adecvata, pistrate intacte si usor de curatat si dezinfectat.

Transportul deseurilor alimentare se va face cu mijloace de transport autorizate ale operatorului
economic pe cheltuiala sa.

Operatorului economic are obligatia evacurii zilnice a deseurilor alimentare.

Anexd: Meniu orientativ



Anexa nr.1

la Caietul de sarcini privind Servicii de alimentatie a copiilor in sezonul estival 2022 in

Centrul de odihna si agrement pentru copii si tineret , Divertis " din mun. Strégeni.

Meniu orientativ

Cod CPV

Denumirea bunurilor

Unitatea Specificarea
Nr. solicitate de Cantitatea tehnica depling
e solicitata,
d/o Standarde de
referintd
Servicii de alimentatie a _
g copiilor in sezonul estival 2022 in g
S Centrul de odihna si agrement E 10 zile
§ pentru copii si tineret ,,Divertis " %
A din mun. Strageni. o
I zi
Dejunul:
T'erci de amdutcd cu Tapte si unt er 1720075 290
Tartina cu unt si magiun ar 1/50/15/30 240
Ceai cu [amiie gr 17200/T0 30
Prinzul:
Zeama cu carne de pui si taiefei de gr 17300 250
casa
Legume proaspete: castravefi si
rog PP " or 1/100 280
Paste fainoase cu sos,tiflele de pul gr 172507100 150
Compot din fructe proaspete gr 1/200 20
Piine gr 17100 360
Gustarica:
Chefir gr 1/200 110
Chifla cu stafide or 1/80 145
Cina:
Cartofi pregatiti in rola er 1/250 320
Carne de pui cu legume or 1/100/60 320
Ceai er 1/200 180
Piine gr 1/80
Pe noapte:
Fructe proaspete er 1/150 150
1I zi
Dejunul:
Paste fdinoase cu lapte si unt or 1/200/5 280
Tartina cu unt si cascaval or 1/50/15/20 220
Ceai cu lamiie er 1/200/10 30
Prinzul:
| Bors cu varzi si sfecld/smintina or 1/300/10 260
Piure de cartofi ar 17200 320
Pirjoale de peste er 1/80 270
Legume de sezon coapte
or 1/100 25
Compot de fructe ar 1/200 150




Pline or /100 360
Gustirica:
Fructe proaspete gr 17150 90
Biscuiti er 1/60 155
Cina:
Orez fiert cu gulas carne de vita ar I7T507T00 340
Salatd de Tegume proaspete ar 17100 30
Ceai gr 1/200 180
Piine gr 1/80
Pe noapte:
Suc de fructe gr 17200 150
Covrigei 1/60 320
gr
I zi

Dejunul:
Terci de gris cuTapte si unt gr 1720075 290
Tartind cu unt i gem gr 1750715730 220
Ceai cu [amTie ar 17200710 30
Prinzul:
Supa de legume/smintina gr 17300/T0 250
Hrisca fiarta

ar 1/150 220
Sos cu tiflele de carne de pasire or 1/80/50 290
Salatd de varzi,morcov gr 1/100 30
Compot din fructe ar 17200 150
Piine gr 17100 360
Gustarica:
Fructe proaspete er 17150 90
Chifla gr 1/80 155
Cina:
Cartof1 indbusifi cu Tegume 17250 320
Salata de legume proaspete gr 1/100 30
Ceai gr 1/200 360
Pline gr 1/80
Pe noapte:
Chefir or 1/200 150

IV zi

Dejunul:
Terci de fulgi de ovaz cu lapte er 1720075 290
si unt
Tartind cu unt si cagcaval gr 1750715720 240
Ceai cu limiie gr 17200710 30
Prinzul:
Ciorba cu perisoare de pasare gr 17300740 250
Terci de arnautca er 17T50 260
Sos cu tiftele de carne de pas3re gr 1780750 320
Castravefi proaspeti er 1/80 20
Compot din fructe er 17200 100
Pline gr 1/100
Gustarica:
Taurt gr 1/100 80




Cina:

Pilaf gr 1/250 270

Salata de varza,morcov gr 1/100 30

Ceai gr 1/200 30

Piine er 1/80 180

Pe noapte:

Chefir gr 1/200 150
Vzi

Dejunul:

Terci de hrisc3 cu lapte si unt er 1/200/5 280

Tartina cu unt i cascaval gr 1/50/15/20 210

Ceai cu lamiie ar 1/200/10 30

Prinzul:

Rasolnic gr 1/300 250

Terci de malai gr 1/200 260

Legume inabusite cu sos er 1/100 160

Peste copt in roli gr 1/80 170

Compot din fructe gr 1/200 150

Piine or 1/100 360

Gustdrica:

Fructe de sezon gr 1/150 10

Cina:

Paste fainoase cu brinzi er 1/200/60 280

Salata din legume coapte gr 1/100 30

Ceai gr 1/200 30

Piine gr 1/80 180

Pe noapte:

Suc de fructe gr 17200 150

Covrigei gr 1/60 320
VI zi

Dejunul:

Budinca de brinzi de vaci gr 1/150 280

Tartind cu unt si gem gr 1/50/15/30 240

Ceai cu lamiie 1/200/10 30

Prinzul:

Supa cu orez cu carne de pui gr 1/300/30 250

Ragu de legume gr 1/250 320

Legume proaspete: castraveti er 1/80 20

si rosii

Compot din fructe er 1/200 150

Piine gr 1/100 360

Gustarica:

laurt gr 1/100 15

Cina:

Terci de porumb cu sos de gr 1/150/50 160,8

legume

Pirjoale de came de pasire gr 1/80 270

Salatd de legume gr 1/80 20

Ceai gr 1/200 30

Piine gr 1/80 180




Pe noapte:

Chifla cu susan pregititi in rold er 1/80 175
VII zi
Dejunul:
Terci de orez pe lapte si unt gr 1/200/5 280
Tartind cu unt si gem gr 1/50/15/30 190
Ceai cu lamiie or 1/200/10 30
Prinzul:
Ciorba cu sfecla/smintina gr 1/300/10 250
Terci de arniut gr 1/200 260
Sos cu carne de pasire gr 1/80/50 240
Rosii portionate gr 1/60 25
Compot din fructe gr 1/200 150
Piine 1/100 360
Gustarica:
Fructe proaspete gr 1/150 90
Bisciufi gr 1/60 145
Cina:
Pilaf cu carne de pui er 1/200/50 270
Salata din varzi,morcov gr 1/80 120
Ceai gr 1/200 30
Piine gr 1/80 180
Pe noapte gr
Chefir gr 1/200 180
VIII zi
Dejunul:
Budincd cu brinza ar 1/150 280
Tartind cu unt si gem gar 1750715730 240
Ceal cu [amiie ger 17200710 30
Prinzul:
Supa de legume ar 1/300 250
Paste Tainoase Tierte gr 17200 260
Sos cu came de pasire er 1780750 260
Salata de Tegume coapte gr 1/80 25 |
Compot din fructe gr 17200 100
Piine gr 1/100 360
Gustdrica:
Fructe proaspete gr 17150 80
Bisciufi gr 1/60 145
Cina:
Pireu de cartofi gr 1/200 320
Carne de pui indbusita n sos ar 1/80/50 260
Castraveti portionati gr 1/60 25
Ceal gr 1/200 30
Pline gr 1/80 180
Pe noapte:
Chefir gr 1/200 150
IX zi
Dejunul:
T'erci de gris cu Tapte si unt er 1/200/5 280
Tartind cu unft §i cascaval or 1/50/15/20 240




Ceai cu [amiie

gr 1/200/10 30
Prinzul:
Supd cu mazare uscata er 1/300 250
Terci de malai er 1/200 260
Legume indbusite cu sos gr 1/80 160
Peste copt pregatit in rola gr 1/80 170
Compot din fructe gr 1/200 150
Piine gr 1/100 360
Gustarica:
Fructe proaspete gr 1/150 100
Bisciufi gr 1/60 10
Cina:
Paste fdinoase cu brinzi gr 1/200/60 280
Salate de Tegume proaspete gr 1/100 30
Carne de pui coapta gr 1/80 220
Ceai cu [amiie gr 1/200 30
Piine gr 1/80 180
Pe noapte:
Chefir gr 1/200 150

X zi

Dejunul:
Terci din hrigca pe Tapte si unt gr 1/200/10 280
Tartind cu unt si gem gr 1/50/15/30 220
Ceai cu Tamiie gr 1/200/10 30
Prinzul:
Bors cu varzi si sfecla gr 1/300 260
Cartofi fierti cu verdeata si unt gr 1/150/5 195
Carne de pui coapta gr 1/80 260
Rosii portionate gr 1/60 20
Compot din fructe gr 1/200 100
Piine gr 1/100 360
Gustarica:
Fructe proaspete gr 1/100 110
Cina:
Terci de hrisca gr 1/150 150
Carne de pui in sos cu er 1/80/50 170
morcov,ceapi,dovlecel
Ardei copti gr 1/70 25
Ceai gr 1/200 30
Pline gr 1/80 180
Pe noapte:
Placinta cu brinza de vaci gr 1/100 185
proaspata coapta in rold

Sef al Directiei generali educatie \()

Conducitorul grupului de lucru
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