2. Utilizarea, pastrarea, protectia, calitatea produselor/serviciilor: entitatea adoptd conceptual
de Control total al calitatii, adicd aplicd toate tehnicile si metodele de control al calitatii pentru
aplicarea cresterii nivelului calitdtii prin aceasta obtine o crestere a eficientii si a productivitatii.
Control calitatii este responsabilitatea fiecarui lucrator din firmd. Entitatea acordd o importantd mare
conformitdtii serviciilor cu standardele de calitate, acuratetea,politetea.

3. Materiale, compatibilitati, reglementari tehnice si standarde utilizate
Se precizeazd conformitatea si aplicabilitatea materialelor, legislatia, reglementarile tehnice si
standardele aplicate.
Entitatea foloseste:
» standardizarea mdrfurilor alimentare care asigurd concordanta cu legislatia
» asifurarea materiei prime sd corespundd standardelor specific in legislatiile si
reglementarile nationale-reglementari tehnice
» Hotdrdrea nr.1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie public

4. Cerinte privind calculul costului/pretului
Entitatea foloseste indica’ii metodice privind contabilitatea costurilor de productie
si calculatia cotului produselor si serviciilor

Calcularea pretului unitar se efectueazi conform formulei: Pu=(M1+M2+--+M15)/15-D%
Unde,
Pu — reprezinti pretul unitar ofertat;
M1-reprezintia media preturilor afisate la toate statiile din localitatea/regiunea specificata in pet. 1
pentru prima zi;
M2- reprezinti media preturilor afisate la toate statiile din localitatea/regiunea specificati in pet. 1
pentru a doua zi;

M15- reprezinti media preturilor afisate la toate statiile din localitatea/regiunea specificati in pet.
1 pentru a cincisprezecea zi;
D% —reprezinta discount-ul aplicat

5. Mostre
Se precizeazd modul de prezentare a mostrelor la toate produsele utilizate.

Entitatea foloseste produse alimentare care se caracterizeaza printr-o mare varietate
sortimentala, care resulta prin posibilita’ole multiple de asociere a materiei prime, cat si prin
procesele tehnologice aplicate: la felul 1, 2, 3.

6. Echipamentele, instalatiile, utilajele, sculele, instrumentele, dispozitivele si alte
obiecte necesare pentru prestarea serviciilor: entitatea dispune de :
- local;
- 2 schimburi de vesela, furculite, cutite;
- Echipamente necesare in alimentatia publica pentru prepararea
bucatelor;
- Ustensiile si utilaje specific;
- Utilaje termice de pregatire la cald
- Cuptoare electrice etc.

7. Articole, produse si piese necesare instalatiilor
Ghid de bune practice pentru siguranta alimentelor
Sistemul de siguranta alimentelor HACCP
Produse alimentare

8. Definitii — MENIUL MODIFICAT LA FIECARE SAPTAMANA
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