(Anexa nr. 21)
CAIET DE SARCINI

Acizitionarea _ Serviciilor de alimentatie a copiilor in sezonul estival 2024 in Institutia Publici
Centrul Raional de Odihni §i Agrement din mun. Striiseni
Autoritatea contractanti_ Aparatul presedintelui raionului Striiseni/Directia Generali Educatie

Obiectul achizitiei:

Prezentul Caiet de sarcini face parte integranti din Documentatia de atribuire si constituie ansamblul
cerinfelor pe baza, carora ofertantul participant la proceduri isi va elabora oferta sa, in vederea atribuirii
contractului de achizitii publice, avind ca obiect prestarea serviciilor de alimentatie a copiilor in sezonul
estival 2024 in Institutia Publica Centrul Raional de Odihna si Agrement din mun. Striseni.

Descrierea serviciului
Prestatorul sa asigure zilnic pregitirea, prepararea hranei in perioada estivala 2024 alimentatia per schimb
a 60 copii/elevi si 15 angajati in 5 schimburi cu durata de 10 zile, total (375 persoane) la Institutia Publicd
Centrul Raional de Odihna si Agrement din mun. Striseni, in cantititile si continutul caloric stabilit prin
normele de hrand prevazute de legislatie in vigoare si in corespundere cu urmitoare rigorii:
- Cantitatea de trofine organice si valoarea caloricd zilnicd necesari copiilor cu varsta de 7-18 ani (fete/baieti)
sa constituie 2350-3000kcal;
- Meniurile din Anexa nr.1 si fie intocmite i prezentate in conformitate cu ,,Recomandarile pentru un regim
alimentar sidndtos si activitate fizica adecvata in institutiile de invatimant 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 contractantd isi rezerva dreptul de a suplimenta sau
diminua numdrul de portii, fara modificarea prefului unitar si prin precizirile cu privire numarul de beneficiari
cuprinse in comanda lansata citre prestator.

Conditii minime impuse de autoritatea contractant:i:

- 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 procedura, trebuie si aiba inscris in statutul societatii, ca gen de
activitate, prestarea serviciilor de alimentatie publica,

- Operatorul economic trebuie si respecte piramida alimentara pentru nutritia copiilor si adolescentilor, in
functie de necesarul caloric, grupe de alimente si grupe de varsta, pentru asigurarea cresterii si unei stéri de
sdndtate si imunitate corespunzitoare.

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

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

- Operatorul economic trebuie si permita exercitarea controlului efectuat de citre 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 sa sisteze prestarea
serviciului, operatorul economic va fi obligat, si inlocuiasca alimentele sau hrana in cauza cu alta
/altele corespunzitoare, fard a pretinde plati suplimentare pentru acesta, in termen de maxim 2 (doua)
ore de la primirea notificarii. Daca deficientele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, se va
declansa procedura de rezolutiune a contractului, cu toate consecintele ce decurg din acestea.

- Cantitéfile constatate lipsa in urma verificarilor efectuate, vor li acoperite in cel mai scurt timp.

- Zilnic, o proba recoltatd din fiecare fel de hrand administratd (méancare gitita sau hrani rece) va fi pastrate
in frigider 48 de ore. De asemenea, hrana va fi verificata obligatoriu de personalul de specialitate.



Sef al Directiei generali educatie

Conducitorul grupului de lucru

Operatorul s prezinte produsele ambalate, cu eticheta, insotite de documente ce atesti caliattea, cantitatea
si conformitatea.

Cerinte specifice privind igiena personalului

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

Personalul care lucreaza la prepararea hranei trebuie sa aiba analizele medicale la zi si sd respecte regulile
igienico-sanitare previzute de legislatie in vigoare. Controlul medical periodic al personalului, care
participd in mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor, distribuirea si servirea hranei
preparate, se va efectua in conformitate cu normele si regulamentelor in vigoare, conform indicatiilor
medicului, putand fi verificat de autoritatea contractanta, ori de cate ori este cazul.

Cerinte specifice privind alimentele folosite pentru prepararea bucatelor.

Se interzice, in scopul prepardrii bucatelor asigurarea cu carne de pasare, in formd de semifabricate
marinate, inclusiv cu adausul unor aditivi alimentari si condimente.

Pestele congelat trebuie si fie receptionat in stare evisceratd si fird cap.

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

Produsele de panificatie in special piinea, trebuie sa 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 $i 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 sanitate.
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
sl servire.

Se recomandi ca hrana si 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 sa fie

de o constructie adecvata, pistrate intacte si usor de curdtat si dezinfectat.

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

Operatorului economic are obligatia evacuarii zilnice a deseurilor alimentare.
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