Caiet de sarcini privind achizitionarea serviciilor de catering pentru
Institutia Publica ""Laboratorul central de testare a bauturilor alcoolice/nealcoolice si a
produselor conservate™

Prezentul Caiet de sarcini face parte integranta din documentatia de achizitie si constituie
ansamblul cerintelor pe baza carora ofertantul participant la procedura va elabora oferta sa, in
vederea atribuirii contractului de achizitii publice avand ca obiect prestarea servirilor de catering
care includ: pregatirea, ambalarea si livrarea in zile lucratoare a hranei (doar masa de amiaza-
pranzul) la adresa mun. Chisindu, or. Codru, str. Grenoble 128, lit,,U”.

Situatia personala a ofertantului:

- nu se afla in proces de insolvabilitate ca urmare a hotararii judecatoresti; si-a indeplinit
obligatiile de plata a impozitelor, taxelor si contributiilor de asigurari sociale Tn conformitate
cu prevederile legale Tn vigoare in Republica Moldova sau in tara in care este stabilit;

- nu a fost condamnat, Tn ultimii 3 ani, prin hotararea definitiva a unei instante judecatoresti,
pentru o fapta care a adus atingere eticii profesionale sau pentru comiterea unei greseli in
materie profesionala;

- nu a prezentat informatii false in scopul demonstrarii Tndeplinirii criteriilor de calificare si
selectie;

- nu este inclus in Lista de interdictie a operatorilor economici, nu practica sau nu a practicat
pseudoactivitate de Tntreprinzator;

- intreprinderea, fondatorii si/sau administratorul nu a fost privat de dreptul de a practica o
anumita activitate.

Capacitatea de exercitare a activitatii profesionale a ofertantului:

- obligatoriu se prezinta forma de Tnregistrare ca persoana juridica, autorizatia privind
activitatea de: prestari servicii de preparare si distribuire a hranei (catering).

Standarde de asigurare a calitatii:

- certificatele, emise de organisme independente, prin care se atesta faptul ca operatorul
economic respecta anumite standarde de asigurare a calitatii, acestea trebuie sa se raporteze
la sistemele de asigurare a calitatii, bazate pe seriile de standarde europene relevante,
certificate de organisme conforme cu seriile de standarde europene privind certificarea, sau
la standarde internationale pertinente, emise de organisme acreditate;

- prezinta certificate de inofensivitate a produselor sau asigura sub raspundere proprie
inofensivitatea produselor livrate.

Cerinte tehnice:

- sa se asigure conditiile sanitaro-igienice pentru pastrarea, prepararea Si transportarea
produselor agroalimentare;

- sa fie efectuata prepararea si prelucrarea culinara a produselor alimentare in corespundere
cu cerintele tehnologice de pregatire a bucatelor in blocul alimentar;

- sa se respecte obligatiuniile functionale ale angajatilor blocurilor alimentare;



- sa dispuna personalul angajat de catre operatorul economic de studiile necesare in
domeniul serviciilor de alimentatie, instruire igienica, control medical si echipament
personal;

- sa se asigure furnizarea neintreruptda a produselor agroalimentare necesare pentru
prepararea si livrarea zilnica a hranei pentru angajatii institutiei in cantitatile solicitate,

Prepararea/distribuirea

meniul sa fie diversificat saptaminal si prezentat in prealabil pentru coordonare;

continutul minim de came/peste la o portie - 130 gr, modul de preparare preferential:
Tnnabusit sau copt;

nu se accepta utilizarea aditivului alimentar - glutamat de sodiu;

prepararea bucatelor cu utilizarea legumelor de sezon;

prepararea si distribuirea hranei se va face 5 zile pe saptamana, de luni pana vineri, cu
exceptia sarbatorilor legale in vigoare si a perioadelor de vacantd, care vor fi comunicate
prestatorului Tn prealabil cu 5 zile;

comanda pentru numarul de portii solicitate se va receptiona pana la ora 09:15 in ziua
respectiva;

numarul mediu de beneficiari pe zi - 40 persoane, care poate varia in dependenta de prezenta
efectiva;

pretul maxim al unui complex de prinz - 45 lei inel. TVA;

distribuirea hranei se va efectua n intervalul de timp: de la ora 12:00 pana cel tarziu ora
12:30;

zilnic prestatorul va verifica o proba de control din hrana oferitd, care va fi prelevata direct
din vasele de pregatire, ulterior aceasta va fi pastrata in frigider corespunzator timpului
necesar;

aleatoriu beneficiarul va verifica gramajul complexului de prinz.

Prestatorul se obliga sa asigure prepararea hranei din produse de calitate, insotite obligatoriu
de certificate:

certificat sanitar-veterinar pentru produsele de origine animala (came, peste, miere, produse
lactate si oua etc.);

certificat de inofensivitate pentru produsele non-animala (legume, fructe, bacanie, cofetarie
etc.);

certificate de calitate si conformitate (pentru toate tipurile de produse);

inclusiv sa se conformeze prevederilor actelor normative (Legea nr.10 din 03.02.2009
privind supravegherea de stat a sanatatii publice).

n procesul de preparare se va tine cont de:

- continut de grasimi, zahar, sare;
- conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative in vigoare pentm depozitarea Si
pastrarea produselor agroalimentare, respectiv pentru prepararea si distributia hranei;

Transportarea/livrarea:

- Transportarea se va efectua cu mijloace de transport specializate ale prestatomlui, ce
corespund normelor de igiena si temperatura, insotite de autorizatie sanitar - veterinara si



echipament sanitar de protectie (Legea nr.78 din 18.03.2014 privind produsele alimentare,
art. 15 pct.3, Legea nr. 221 din 19.10.2007 privind activitatea sanitar-veterinara).

- Produsele vor fi transportate in recipiente de unica folosinta, separat pe portii in dependenta
de felul bucatelor, in conformitate cu normele de igiena in vigoare.

- Livrarea se va efectua direct la Institutia publica *"Laboratorul central de testare a
bauturilor alcoolice/nealcoolice si a produselor conservate™ la adresa mun. Chisinau,
or. Codru, str. Grenoble 128, lit ,,U”.

- La livrare se va prezenta fisa de Tnsotire a alimentelor in care se va indica numarul de portii,
care va fi semnata de catre reprezentantii prestatorului si beneficiarului.



