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Caiet de sarcini

MOLDOVA EUROPEANA |

izitionarea serviciilor de catering pentru anul 2025

Prezentul Caiet de sarcini face parte integranta din documentatia de achizitie
si constituie ansamblul cerintelor pe baza cérora ofertantul participant la procedura
va elabora oferta de pret, in vederea atribuirii contractului de achizitii publice
avand ca obiect prestarea serviciilor de catering care includ: pregatirea, ambalarea
pe portie individuald si livrarea zilnicd a hranei (masa de pranz) la adresa: mun.
Chisindu, Sfatul Tarii, 26.

Cantitate solicitata: 32 850 pachete alimentare.

Situatia personali a ofertantului:

nu se afla in proces de insolvabilitate ca urmare a hotararii judecitoresti;

lipsa datoriilor la plata a impozitelor, taxelor si contributiilor de asigurari sociale in
conformitate cu prevederile legale si in vigoare in Republica Moldova sau in tara
in care este stabilit;

nu a fost condamnat, prin hotararea definitiva a unei instante judecitoresti, pentru o
faptd care a adus atingerea eticii profesionale sau pentru comiterea unei greseli in
materie profesionala;

are o experientd similara minim de 1 ani de activitate;

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

nu este inclus in Lista de interdictie a operatorilor economici;

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 va prezenta forma de inregistrare ca persoana juridic;

autorizatia privind activitatea de: prestdri servicii de preparare, distribuire a

hranei (catering).

Standarde de asigurare a calitatii:
certificatele, emise de organizatii independente, prin care se atestd faptul ca

operatorul economic respectd anumite standarde de asigurare a calitatii, acestea
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b)

trebuie sd se raporteze la sistemele de asigurare a calitatii, bazate pe seriile de
standarde europene relevante, certificate conforme cu seriile de standarde europene
privind certificarea sau la standarde internationale pertinente, emise de organizatii
acreditate;

prezintd certificate de inofensivitate a produselor sau acte ce atestd provenienta

acestora.

4. Cerinte tehnice:

sa se asigure conditiile sanitaro-igienice pentru pastrarea, prepararea si
transportarea produselor alimentare;

sa fie efectuatd prepararea si prelucrarea culinara a produselor alimentare in
corespundere cu cerintele tehnologice de pregétire a bucatelor in blocul alimentar;

sa dispuna de personalul calificat in domeniul serviciilor de alimentatie publica,

instruire igienicd, control medical, echipament special, etc;
5. Prepararea/distribuirea:

Bucatele se prepard nu mai devreme de 2 ore nainte de a fi livrate. Prepararea

bucatelor se va efectua cu utilizarea produselor autohtone si a legumelor de sezon;
Temperatura bucatelor livrate va fi de :
bucatele fierbinti ( supe/ciorbe, sosuri) - nu mai mica de 75°C;

felul doi, garniturd - nu mai mica de 65°C;

meniul sd fie diversificat sdptamanal conform anexei nr. 1 la prezentul caiet de
sarcini;

meniul trebuie sd Tntruneasca urmatoarele conditii: cantitativ, calitativ, proprietati
gustative adecvate, diversificat, estetic.

produsele vor fi preparate si distribuite zilnic, cu o valoare nutritiva si energetica,
care constituie minim 1100 Kcal\zi pentru o persoand, dar cumulativul meniului pe
saptdmand nu mai putin de 8400 Kcal pentru o persoana ;

preparate din carne de peste o data in saptamana;

fiecare pachet alimentar cu meniul zilnic va fi individual, ambalat in vesela,

tacamuri (lingura, furculita) si servetele de unica folosinta.




d)

comanda pentru numarul de portii solicitate se va receptiona pana la ora 16:30 zilei

premergatoare zilei de distribuire;
numdrul mediu de pachete alimentare pe zi - 90 unititi;

distribuirea hranei se va efectua in intervalul de timp: de la ora 11.30 - 12:00;

zilnic prestatorul va preleva o proba de control din hrana oferitd, care va fi pastrata
in frigider in corespundere cu cadrul legal;

aleatoriu beneficiarul isi rezerva dreptul de verificare a meniului zilnic pentru
corespunderea cantitativa, calitativa, microbiologica si probele nictimerale din incinta

prestatorului.

In procesul de preparare se va tine cont de:

respectarea procesului tehnologic de primirea materiei prime, pastrare, preparare
distribuire si transportare produselor alimentare.

de excesul de grasimi, zahar, sare si aditivi alimentari;

conditiile igienico-sanitare prevazute de actele normative in vigoare pentru
depozitarea, pastrarea produselor agroalimentare, respectiv pentru prepararea si

distribuirea acestora in conformitate cu legislatia si normele sanitare in vigoare.

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

certificat sanitar-veterinar F2 pentru produsele de origine animala (carne, peste,
miere, produse lactate, oua, etc.);

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

certificate de calitate/ conformitate si/sau act de provenienta (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).

6. Transportarea/livrarea:




- Transportarea se va efectua cu mijloace de transport specializate ale
prestatorului, care corespund normelor de igiend si de temperaturd, 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-veterinard).

- Produsele vor fi transportate in recipiente de unica folosintd, in conformitate cu
normele de igiena in vigoare.

- La livrare se va prezenta fisa de insotire a alimentelor care va fi semnatid de citre
reprezentan{ii prestatorului si/sau de altd persoana calificatd Tmputernicitd prin

ordin.




Anexa nr. 1
la Caietul de sarcini privind achizitionarea
serviciilor de catering pentru anul 2025

MENIU PRANZ - prima siptimani

im;zlﬂaté din legume (rosii, castraveti, ceapa, ardei, ulei) 120gr

2. | Zeama cu carne de pui 300gr

3. | Cartofi cu legume 150gr

4. | Mici din carne de vita si pui 120gr

5. | Paine 100gr
MARTI

1. | Salata Vitaminica (varza, morcov, ceapd, verdeats, ulei) 120gr

2. | Ciorba cu ciuperci si carne de vita 300gr

3. | Orez cu legume 150gr

4. | Fileu din piept de pui copt sub cascaval 120/30gr
S. | Paine 100gr
MIERCURI

1. |Salatéd din legume (varza de pekin, rosii, castraveti, ceapa, ulei) 120gr

2. | Bors cu carne de pui 300¢gr

3. | Cartofi cu marari 150gr

4. |Chiftelute din carne de pui, porcin sos cu legume 120/30gr
S. |Pdine 100gr
JOI

1. | Salata greceasca (rosii, castraveti, ceapa, branza de oi) 120gr




2. | Solianca 300gr
3. | Hrisca 150gr
4. | Peste la gratar 120gr
S. | Paine 100gr
VINERI

1. | Vinegret 120gr
2. | Ciorba cu fasole si carne de pui 300gr
3. | Mdmaliga cu branza si smantana 150/30/30gr
4. | Friptura de porc 120/30gr
5. | Paine 100gr
SAMBATA

1. | Salata din rosii cu verdeatd,ardei cu smantana 120gr
2. | Supa cu perisoare 300gr
3. | Spaghete 150gr
4. | Stroganoff din piept de pui In sos de sméantana 120gr
5. | Paine 100gr
DUMINICA

1. | Salata delicios (cartofi fierti, mazare, morcov coreean, ardei, ulei) 120gr
2. | Supd cu mazdre cu carne de pui 300gr
3. | Alak 150gr
4. | Pulpa coapta 120gr
5. | Paine 100gr

MENIU PRANZ — siptimani a doua




LUNI

1. | Salata din vaza murata cu sfecla 120gr
2. | Zeama cu taietei si carne de pui 300gr
3. | Bulgur 150gr
4. | Carnatei din carne de pui, porc 120gr
S. | Pdine 100gr
MARTI
1. | Salatd Vitaminica (varza, castraveti, ardei, ceapa, verdeata, ulei) 120gr
2. | Supd Radauteana (cu legume, carne de pui si zdrobita cu ou si 300gr
smantana)
3. | Pireu din cartofi 150gr
4. | Carne de vita 1n sos rosu 120/30gr
5. | Paine 100gr
MIERCURI
1. | Salata din sfecla cu nuci, usturoi si maioneza 120gr
2. | Ciorba de vacuta 300gr
3. | Fasole in sos 150gr
4. | Steak din pulpa fara os 120gr
5. | Paine 100gr
JOI
1. | Salata sopskii (rosii, castraveti, ardei, branza de oi, ulei) 120gr
2. | Supa - Harcio 300gr
3. | Cartofi de casa 150gr
4. | Pui copt cu legume 120/30gr




5. | Paine 100gr
VINERI

1. | Salata din varza marinata cu ardei si morcov 120gr

2. | Ciorba cu taitei si ciuperci 300gr

3. | Pireu din mazéare uscata 150gr

4. | Gulag din piept de pui 120/30gr
S. | Paine 100gr
SAMBATA

1. | Fasolita 120gr

2. | Ciorba cu varza si carne de pui 300gr

3. | Macaroane 150gr

4. | Parjoale din carne de pui, porc in sos rosu 120/30gr
5. | Paine 100gr
DUMINICA

1. | Vinegret 120gr

2. | Rassolnik cu carne de pui 300gr

3. | Hrisca 150gr

4. | Pulpa de pui la rola 120gr

S. | Paine 100gr
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