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CAIET DE SARCINI 

 

Beneficiar:  

Comuna Borsa, judetul Cluj 

Contractul supuse achizitiei publice:   

„Masa calda in regim de catering pentru Gradinita cu Program Normal si Scoala cu Clasele I-VIII din comuna 
Borsa, judetul Cluj” în cadrul Programului national „Masa sanatoasa” 55524000-9 Servicii de catering pentru școli (Rev.2. 

 

Obiectul contractului de furnizare 
Comuna Borsa urmareste prin prezentul contract achizitionarea de servicii de catering prin ACHIZITIE DIRECTA- 
pentru 143 elevi/zi în cadrul Programului national „Masa sanatoasa”, constand in masă caldă în regim de 
catering. 

 

Context 

Situatia identificata la nivelul sistemului de invatamant preuniversitar in care un numar mare de elevi se afla in 
situatie de abandon scolar ca urmare a conditiilor socioeconomice si geografice defavorabile, date fiind conditiile 
socioeconomice care impieteaza asupra capacitatii multor familii de a sustine scolarizarea sau participarea copiilor 
lor la intregul program zilnic de activitati scolare, inclusiv cele extracurriculare, conditii care impun implementarea cu 
celeritate a unor masuri de sprijin, avand in vedere necesitatea continuarii eforturilor pentru diminuarea ratei parasirii 
timpurii a scolii, in conditiile in care valoarea acestui indicator se plaseaza inca peste media Uniunii Europene.  

UAT Comuna Borsa intentioneaza sa incheie un contract de prestari servicii de catering, de acordare de  masă caldă 
în regim de catering, in fiecare zi in care prescolarii si elevii au cursuri scolare. 

 

Specificatii tehnice 

 

Portiile vor fi pregatite si preparate de catre ofertant in cantitatile si continutul caloric stabilit prin normele de hrana 
prevazute de legislatia in vigoare, Ordin nr. 1563/2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate 
prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii sanatoase pentru copii si adolescenti (ratia 
zilnica medie va fi de: 1300 kcal/zi-copii 1-3 ani, 1800 kcal/zi copii 4-6 ani, 2400 kcal/zi copii 7-10 ani). 

Masă caldă: 

Masa va fi compusa din 2 (doua) feluri de mancare, la alegere 1 dintre ele: 

- felul 1 - gratar, fripturi, gulasuri etc. + garnituri si/sau salate, mancaruri etc. 

- felul 2 - pară/banană/măr/clementină/portocala 

 Se va asigura paine (min. 100 grame) pentru fiecare portie de hrana. 

 

In vederea realizarii meniului, se va tine cont de principalii furnizori de energie ai organismului, care sunt conform 
ORDIN   Nr. 1563 din 12 septembrie 2008 pentru aprobarea Listei alimentelor nerecomandate preşcolarilor şi 
şcolarilor şi a principiilor care stau la baza unei alimentaţii sănătoase pentru copii şi adolescenţi: 

- proteine (carne, branza, lapte, oua si proteine vegetale); 

- lipide (grasimi); 

- glucide (dulciuri, fructe, cereale, legume). 

Preparatele culinare vor fi livrate ȋn caserole de unică folosinţă ce se închid etanș și menţin mâncarea caldă, și va fi 
însoţită de tacâmuri de plastic de unică folosinţă și șerveţel.  

Vesela si tacâmurile utilizate puse la dispoziţie de către prestator vor fi incluse in pretul ofertei. 



 

NOTĂ: 

Produsele alimentare vor fi livrate către Gradinita cu Program Normal si Scoala cu Clasele I-VIII din comuna Borsa, 
judetul Cluj şi vor fi păstrate până la servire în unitatea de învăţământ, în condiţii igienico-sanitare şi de siguranţa 
alimentelor, în conformitate cu prevederile legislaţiei în vigoare. 

Dacă, la nivelul unităţii de învăţământ, vor fi înregistrate cereri formulate în baza prevederilor art. 1 alin. (4) din 
O.U.G. nr. 105/2022 şi în conformitate cu prevederile art. 2 alin. (4) din normele metodologice de aplicare a 
prevederilor O.U.G. nr. 105/2022, preşcolarii/elevii respectivi vor beneficia de produse alimentare adecvate situaţiei 
lor, în limita valorii zilnice stabilită pentru un pachet alimentar/meniu/elev. 

Acelaşi tip de meniu nu se va furniza timp de două zile consecutiv.  

Pentru a monitoriza modul de utilizare a resurselor financiare disponibile și pentru a asigura un aport 
nutrițional adecvat ofertanții vor defalca costurile, per porție, pe următoarele categorii: 

a) materie primă; 

b) prepararea hranei; 

c) distribuție. 

Se va aloca cel puţin 40% din suma disponibilă per beneficiar pentru achiziţia materiei prime. 

 

Evidenţa cantităţilor solicitate, distribuite şi consumate 

 

Fiecare unitate de învăţământ va ţine evidenţa cantităţii de produse consumate, menţionând categoriile de 
beneficiari, tipul de produs, cantitatea/porţie, numărul de porţii şi numărul de zile de şcoală, precum şi evidenţa 
numărului de copii. 

Operatorul economic autorizat/înregistrat, unităţile înregistrate/autorizate sanitar-veterinar şi pentru siguranţa 
alimentelor, de pe teritoriul României, vor păstra şi vor prezenta organismelor de control competente documentele 
comerciale şi tehnice privind produsele alimentare distribuite în unităţile şcolare, precum şi documentele care să 
ateste calitatea şi siguranţa acestora, după caz; unităţile de învăţământ au obligaţia de a păstra avizele de expediţie 
aferente fiecărei distribuţii. 

Avizele de însoţire a mărfii se întocmesc separat pentru fiecare punct de livrare şi vor avea anexat declaraţia de 
conformitate. 

Lunar, autoritatea contractantă va realiza centralizarea cantităţii de produse consumate per categorie de produs, în 
funcţie de situaţia numărului de copii şcolarizaţi în luna precedentă, pe care o va corela cu situaţia existentă la 
furnizor. Toate părţile implicate în procesul de distribuţie a produselor alimentare către unităţile de învăţământ vor 
păstra documentele justificative pe o perioadă de cel puţin 3 ani, începând de la sfârşitul anului întocmirii acestora. 

 

Calitatea produselor 

 

Produsele alimentare trebuie să respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al Comisiei din 15 
noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, cu modificările şi completările ulterioare. 

Produsele lactate (unt, brânzeturi) trebuie să respecte prevederile Regulamentului (UE) nr. 1.308/2013 al 
Parlamentului European şi al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a unei organizări comune a pieţelor 
produselor agricole şi de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72, (CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 şi 
(CE) nr. 1.234/2007 ale Consiliului; SR 1.286/A1/1997 - Brânzeturi cu pastă opărită (caşcaval). 

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranţă la lactoză sau alte probleme de natură medicală 
- se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de hrană de regim şi cantitatea necesară se 
prevăd în anexa la contractul de prestari servicii de catering, fiind specificate pentru fiecare şcoală şi elev. 

 

Siguranţă şi perisabilitate microbiologică 

 

Masa calda va fi servita in ziua prepararii acesteia.  

Pentru depozitare în şcoli se vor folosi spaţii special amenajate pentru păstrarea produselor alimentare în condiţii de 
siguranţa alimentelor prevăzute de legislaţia în vigoare, asigurate de către beneficiar - unitatea de învăţământ. 



Produsele alimentare vor fi păstrate până la servire în condiţiile indicate de producător, cu respectarea prevederilor 
legale în vigoare. 

 

Condiţii pentru transport şi distribuţie 

 

Distribuţia mesei calde,între orele 10.00 – 11.00, pe baza comenzii primite în scris la ora 08.30 din partea unităţii de 
învăţământ. 

Operatorul economic va prezenta graficul de livrare cu prezentarea traseelor, cu respectarea intervalului orar de 
livrare menţionat mai sus, precum şi alocarea mijloacelor de transport de care dispune în vederea îndeplinirii în bune 
condiţii a obligaţiilor contractuale. 

Produsele alimentare vor fi transportate de la operatorul economic către unitatea de învăţământ numai cu mijloace 
auto speciale, autorizate/înregistrate sanitar-veterinar şi pentru siguranţa alimentelor, în conformitate cu prevederile 
legislaţiei în vigoare.  

Transportul hranei va fi asigurat de catre prestator cu mijloace adecvate pana la destinatia de consum iar costul 
acestuia va fi inclus in pretul total ofertat. 

Mijloacele de transport trebuie menţinute curate pentru a preveni contaminarea alimentelor. 

Mijloacele de transport şi/sau containerele utilizate pentru transport alimente trebuie să permită menţinerea 
alimentelor la temperaturi corespunzătoare si sa permită ca aceste temperaturi să fie monitorizate astfel incat in 
momentul in care aceasta ajunge la locatia de consum sa aiba temperatura optima. 

 

Metode de testare şi control 

 

Produsele alimentare se analizează doar în laboratoare autorizate sanitar-veterinar şi pentru siguranţa alimentelor 
care au metodele de analiză acreditate. 

 

Distribuţia alimentelor  

 

Producerea, manipularea şi distribuţia produselor alimentare se va face numai de către persoane care deţin certificat 
de absolvire a unui curs de Noţiuni fundamentale de igienă, conform Ordinului ministrului sănătăţii şi al ministrului 
educaţiei, cercetării şi tineretului nr. 1.225/5031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea şi 
certificarea instruirii profesionale a personalului privind însuşirea noţiunilor fundamentale de igienă, cu modificările şi 
completările ulterioare, şi fişă de aptitudini specifice activităţii desfăşurate, conform Hotărârii Guvernului nr. 355/2007 
privind supravegherea sănătăţii lucrătorilor, cu modificările şi completările ulterioare. 

Fiecare salariat/persoană care lucrează în zona de manipulare a alimentelor /hranei va menţine igiena personală şi 
va purta echipament de lucru adecvat şi curat. Personalul operatorului economic care distribuie alimentele către 
preşcolari şi elevi va avea controlul medical periodic efectuat la zi şi va fi dotat cu echipament de protecţie adecvat. 

 

Ambalare, etichetare, marcare 

 

În conformitate cu prevederile Regulamentului (UE) nr. 1.169/2011 al Parlamentului European şi al Consiliului din 25 
octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare a Regulamentelor 
(CE) nr. 1.924/2006 şi (CE) nr. 1.925/2006 ale Parlamentului European şi ale Consiliului şi de abrogare a Directivei 
87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 
2000/13/CE a Parlamentului European şi a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE şi 2008/5/CE ale Comisiei şi a 
Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei, produsele alimentare preambalate prezintă înscrise prin etichetare 
următoarele elemente obligatorii: 

  a) pentru masa caldă, preparată în regim propriu, lista-meniu afişată la loc vizibil va conţine denumirea produsului, 
ingredientele componente şi substanţele care provoacă alergii sau intoleranţe; 

  b) numele şi adresa operatorului din sectorul alimentar împuternicit cu informarea consumatorilor. 

 

Materialul utilizat pentru ambalare şi împachetare nu trebuie să reprezinte o sursă de contaminare. 



Materialele de ambalare trebuie să fie depozitate de aşa manieră încât acestea să nu fie expuse la un risc de 
contaminare. 

Operaţiunile de ambalare şi împachetare trebuie să fie efectuate astfel încât să se evite contaminarea produselor. 

Ambalajele sunt de unica utilizare si sunt specifice ambalarii produselor alimentare, conform prevederilor legale in 
vigoare. 

 

Principii care trebuie respectate în pregătirea mesei pentru preşcolari şi elevi 

 

1. Nu se adaugă aditivi alimentari, conservanţi sau orice alt tip de potenţiatori de arome şi gust în cazul mâncărurilor 
calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unităţilor de învăţământ sau la nivelul unităţilor de tip catering şi care 
urmează a fi servite preşcolarilor şi elevilor; de asemenea, produsele de origine animală sau nonanimală din care se 
prepară aceste mâncăruri nu trebuie să conţină aditivi sau alte substanţe acceptate peste limitele stabilite de 
legislaţia în vigoare. 

2. Uleiul necesar preparării se utilizează o singură dată, fiind un ulei de calitate superioară. 

3. Ceapa pregătită în prima fază a etapei de gătire nu se prăjeşte, ci se înăbuşă cu apă. 

4. Sarea iodată utilizată nu trebuie să conţină antiaglomeranţi sau orice alt aditiv. 

5. Evitarea asocierii alimentelor din aceeaşi grupă la felurile de mâncare servite, de exemplu, la masa de prânz nu se 
vor servi felul 1 şi felul 2 preponderente cu glucide - cereale, ca de exemplu, supa cu găluşti şi friptura cu garnitură 
din paste făinoase, ci din legume. 

6. Evitarea mâncărurilor care solicită un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a căror combinaţie 
produce efecte digestive nefavorabile, cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau cu compot. 

7. Nu se vor permite mâncărurile precum tocături prăjite. Ouăle se recomandă a fi servite ca omletă la cuptor şi nu ca 
ochiuri româneşti sau prăjite. 

8. Se recomandă îmbogăţirea raţiei în vitamine şi săruri minerale prin folosire de salate din crudităţi şi adăugare de 
legume-frunze în supe şi ciorbe. 

9. Interdicţia folosirii cremelor cu ouă şi frişcă, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum şi a ouălor fierte, 
nesecţionate după fierbere. 

10. Mâncarea livrată trebuie gătită în dimineaţa zilei în care se serveşte, păstrându-se în condiţii sanitar-veterinare şi 
pentru siguranţa alimentelor, precum şi în condiţii igienico-sanitare şi la temperaturi corespunzătoare, conform 
legislaţiei în vigoare. 

11. Unităţile de învăţământ în care se desfăşoară programulpilot au obligativitatea de a păstra 48 de ore probe din 
alimentele servite copiilor, conform legislaţiei în vigoare. 

 

NOTĂ: 

Variante orientative de meniu care includ sugestiile Institutului Naţional de Sănătate Publică: 

1. legume cu piept de pui la grătar; 

2. mâncare de mazăre cu piept de pui; 

3. pilaf cu legume şi ficăţei de pui; 

4. piure de morcov cu grătar de pui; 

5. piure de cartofi cu piept de curcan; 

6. mâncare de varză dulce cu friptură la cuptor; 

7. ghiveci de legume cu pui; 

8. orez cu legume şi pui la tavă; 

9. sufleu de broccoli cu brânză; 

10. cartofi gratinaţi cu piept de pui la grătar; 

11. tocană de legume cu orez brun; 

12. piure de cartofi cu sfeclă şi chifteluţe de legume; 

13. omletă cu legume - ardei, ciuperci, ceapă verde şi brânză telemea; 

14. sufleu de conopidă, broccoli şi brânză la cuptor; 



15. dovlecel umplut cu brânză la cuptor; 

16. ciuperci la cuptor umplute cu brânză, pentru copiii cu vârsta mai mare de 7 ani; 

17. macaroane cu brânză; 

18. cartofi franţuzeşti, la cuptor, cu brânză şi ou; 

19. un fruct întreg. 

 

Având în vedere obligativitatea unităţii de învăţământ de a păstra 48 de ore probe din alimentele servite preşcolarilor 
şi elevilor, operatorul economic are obligaţia ca fiecare livrare să fie însoţită de o probă gratuită a pachetului 
alimentar. 

 

Compartiment achizitii, 

 

 


