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PREAMBUL

Potrivit Art 166 alin 2) din Legea 95/2006 privind reforma in domeniul sanatatii, republicata, cu
modificarile si completarile ulterioare, Spitalul raspunde in conditiile legii, pentru calitatea actului
medical, pentru respectarea conditiilor de cazare, igiena, alimentatie si de prevenire a infectiilor
nosocomiale, precum si pentru acoperirea prejudiciilor cauzate pacientilor.

Din aceasta cauza, alimentatia pacientilor internati este estentiala pentru desfasurarea unui act
terapeutic si de ingrijire de buna calitate si este obligatia unitatii sanitare de a asigura o hrana de
calitate cu nivel caloric corespunzator pentru fiecare tip de boala.

Conditiile de receptie si depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, precum si cele de
distributie, modul de organizare a circuitelor bucatariei si masurile de protectie igienico-sanitare sunt
cele prevazute in Normele de functionare a unitatilor de alimentatie publica si reglementarile
cuprinse in Directiva nr.93/43 a Consiliului Europei privind implementarea sistemului HACCP.

1 Introducere

Caietul de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire si constituie ansamblul
cerintelor pe baza cérora se elaboreaza de cétre fiecare ofertant propunerea tehnicé pentru prestarea
serviciilor de preparare a mancarii.

Caietul de sarcini contine clauze specifice.

Oferta tehnica se intocmeste astfel incat procesul de evaluare a informatiilor cuprinse in aceasta, sa
permita identificarea facila a corespondentei cu specificatiile tehnice minime din caietul de sarcini.

Cerintele din prezentul Caiet de sarcini sunt minimale, obligatorii si eliminatorii. Ofertele care nu
indeplinesc toate cerintele tehnice obligatorii vor fi declarate neconforme si vor fi respinse.

Nu se acceptd oferte alternative.

Pe parcursul evaluarii ofertelor prezentate, comisia de evaluare are dreptul de a solicita clarificari
sau completari ale documentelor prezentate de ofertanti, legate de oferta prezentata si referitoare la
cerintele Caietului de sarcini de fata. In cazul in care ofertantul nu transmite in perioada precizata de
comisia de evaluare, raspunsurile la cererile de clarificari sau in cazul in care explicatiile prezentate
de ofertant nu sunt concludente, oferta sa va fi respinsa in cadrul acestei proceduri.

Institutiile competente de la care furnizorii, executantii sau prestatorii pot obtine informatii privind
reglementarile obligatorii referitoare la protectia muncii, la prevenirea si stingerea incendiilor si la
protectia mediului, care trebuie respectate pe parcursul indeplinirii acordului cadru si care sunt in
vigoare la nivel national sunt:

- protectia muncii: Www. securitatea muncii.ro

- prevenirea si stingerea incendiilor: www.igst.ro;

- protectia mediului: www.anpm.ro

Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Sibiu indeplineste rolul de Autoritate contractanta.

Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisi intr-un
anumit capitol din Caietul de Sarcini si nespecificatd explicit in alt capitol, trebuie interpretata ca
fiind mentionatd In toate capitolele unde se considera de catre Ofertant ci aceasta trebuia mentionati
pentru asigurarea indeplinirii obiectului Acordului cadru.

2 Contextul realiziirii acestei achizitii de produse

2.1 Informatii despre Autoritatea/entitatea contractanti

Autoritatea contractanta: Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Sibiu



Sediul social: Sibiu, B-ul Corneliu Coposu nr. 2-4, Romania tel. 0269215050, e-mail:
achizitii@scjus.ro
Activitatea principali: sindtate

Spitalul Clinic Judetean de Urgentd Sibiu este institutie publica finantata integral din venituri proprii,
in subordinea Consiliului Judetean Sibiu si coordonarea Ministerului Sanatatii, care asigura
permanent asistenta medicala de specialitate, preventiva, curativa si de urgenta.

2.2 Informatii despre contextul care a determinat achizitionarea serviciilor

La nivelul Spitalului Clinic Judetean de Urgenta din Sibiu, activitatea de preparare a hranei a fost
externalizata inca din anul 2003 si s-a desfasurat in baza unor contracte, acorduri cadru si contracte
subsecvente incheiate cu prestatorii de servicii de preparare a mancarii sau de catering. Activitatea
de prepare a hraneli s-a realizat in sistem externalizat, deoarece blocul alimentar al Spitalului Clinic
Judetean de Urgenta Sibiu a beneficiat de ample lucrari de reabilitare si dotare (sistem de hote, sistem
de recirculare aer si sistem de racire si refrigerare) — se recomanda vizita amplasamentului.
Reglementarile care stau la baza prestarii serviciului de preparare a hranei, sunt:

- Legea 95/2006 privind reforma in domeniul sanatatii, republicata, cu modificarile si completarile
ulterioare;

- HG. nr. 924/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor alimentare si a
Regulamentul nr. 852/2004/CE al Parlamentului European si al Consiliului Europei cu privire la
igiena produselor alimentare (publicat in Jurnalul Oficial al UE nr.139 din 30 aprilie 2004);

- pentru pacientii internati in spital — Ordin 1488/2022 pentru stabilirea cuantumului alocatiei de
hrana in unitétile sanitare publice

- pentru medicii de garda in conformitate cu prevederile HG 524/1991 cu modificarile si completarile
ulterioare - care prevede ca unitatile sanitare cu paturi sunt obligate sa serveasca masa in mod gratuit
personalului sanitar cu pregatire superioara, inclusiv medicilor secundari si interni, pe timpul
efectuarii garzilor, la nivelul costului alocatiei de hrana stabilite pentru sectia medicala unde se
desfasoara garda.

2.3 Cadrul general al sectorului in care Autoritatea/entitatea contractanti isi desfisoari
activitatea

Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Sibiu, este o unitate sanitarad cu paturi, de utilitate publicd, cu
personalitate juridica, finantata integral din venituri proprii, cu rol in asigurarea de servicii medicale
(preventive, curative, de recuperare §i de urgenta) si care participa la asigurarea stirii de sdnitate a
populatiei. Organizarea si functionarea institutiei este realizatd in conformitate cu prevederile Legii
nr. 95/2006, privind reforma in domeniul s&nitatii, republicata, cu modificarile si completarile
ulterioare. Spitalul Clinic Judetean de Urgentd Sibiu se afld in subordinea si sub autoritatea
Consiliului Judetean Sibiu, in baza Hotérarii nr. 93/2010 a Consiliului Judetean Sibiu si in
coordonarea Ministerului Sanatatii. SCJU Sibiu are un numér de 1022 de paturi pentru spitalizare
continud si 60 de paturi pentru spitalizare de zi.

3. Descrierea serviciilor solicitate

Serviciile care fac obiectul prezentei proceduri de achizitie, se regasesc in anexa 2 a Legii 98/2016,
cu modificarile si completarile ulterioare si sunt necesare in vederea asigurarii hranei pentru pacientii
internati in SCJU Sibiu si personalului medical care asigura linia de garda.

3.1 Descrierea situatiei actuale la nivelul Autorititii/entititii contractante
Pana la finalizarea unei proceduri de licitatie deschisa online, autoritatea contractanta a incheiat prin
procedura negocierii fara publicare prealabila a unui anunt de participare, conform art. 104 alin. 1



lit ¢) din Legea 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completarile ulterioare, un
contract de prestari servicii de catering.

3.2 Obiectivul general la care contribuie prestarea serviciului de preparare a mancarii
Incheierea unui acord cadru de prestari servicii pentru o perioada de 48 luni, care asigura serviciul
de preparare a mancarii pentru pacientii internati in spital si pentru medicii de garda. Aceata
activitate impreuna cu celelalte activitati cu caracter medical si nemedical din cadrul Spitalul Clinic
Judetean de Urgenta Sibiu, asigurd realizarea asistentei medicale de specialitate, preventiva,
curativa, de recuperare, de Ingrijire a bolnavilor, in functie de numarul de pacienti si diversitatea
cazuisticii medicale.

3.3 Obiectivul specific la care contribuie prestarea serviciului de preparare a mancarii

Asigurarea calitafil activitatii administrative si a asistenfei medicale acordate pacientilor in scopul
tratarii acestora in cadrul Spitalul Clinic Judetean de Urgenti Sibiu.

CONDITII SPECIFICE

TABEL CU STRUCTURA MENIURILOR

Nr. | Nr. meniuri 9.08 20.18 30.27
crt. lei lei lei
Valoare meniuri (fara TVA) | (fara TVA)| (fara TVA)
1. | Numédr minim de meniuri (48 luni) | 19.200 600.000 153.600
2. | Numédr maxim de meniuri (48 luni) | 20.640 612.816 154.416

Nota

- alocatia de hrana este stabilita prin Ordinul [482/2022 si reprezinta o valoare ce nu poate face
obiectul liberei ofertari de catre operatorii economici;

- valoarea prestatiei este o valoare maximala.

a. Locul de desfasurare a activitatii ofertantului

- Prepararea si distributia hranei se va face in locatia proprie a beneficiarului, locatie care trebuie
autorizata de prestator din punct de vedere sanitar-veterinar pentru serviciile de preparare hrana cu
anexele aferente, autorizatie emisa de catre Autoritatea Sanitar Veterinara.

- Autoritatea contractanta pune la dispozitia ofertantului castigator (prestator) spatiul aferent
serviciului de preparare hrana, care insumeaza o suprafatd de 432,40 102, iar ofertantul castigator va
avea obligatia, ca in termen de 6 luni de la semnarea acordului cadru, sa-1 doteze cu toate utilajele si
accesoriile necesare activitatii de preparare hrana, in conditiile prevazute de reglementarile legale
din domeniu.

- In functie de destinatia spatiilor si de fluxul tehnologic, autoritatea contractanta recomanda dotarea
acestora, dupa cm urmeaza:

Biroul dieteticieni

- dulap profesional refrigerare pentru mostre, confectionat din inox alimentar la exterior, capacitate
de aproximativ 400 litri, min. 4 rafturi, termostat digital, racire automata.

Zona pregatire oua



- dulap profesional refrigerare, confectionat din inox alimentar la exterior, capacitate de aproximativ
400 litri, min. 4 rafturi, termostat digital, racire automata.
- spalator 2 cuve din inox alimentar.

Zona pregatire carne

- dulap profesional refrigerare, confectionat din inox alimentar la exterior, capacitate de aproximativ
600 litri, min. 4 rafturi, termostat digital, racire automata.

- spalator 2 cuve din inox alimentar,

- masa de lucru din inox alimentar cu polita interioara,.

- masa de lucru din inox alimentar cu polita interioara,

- butuc tansat carne cu blat din polietilena.

Zona pregatire legume

- dulap profesional refrigerare, confectionat din inox alimentar la exterior, capacitate de aproximativ
600 litri. min. 4 rafturi, termostat digital, racire automata.

- spalator 2 cuve din inox alimentar,

- masa de lucru din inox alimentar cu polita interioara,

- rastel 4 polite modulare, reglabile in inaltime,

- robot cartofi din inox alimentar.

Spalator vase mari

- masa de lucru din inox alimentar cu polita interioara,
- spalator cu o cuva mare din inox alimentar,

- rastel 4 polite modulare, reglabile in inaltime, 2 buc.

Bucatarie rece si pentru mic dejun

- masa de lucru din inox alimentar cu polita interioara, - 2 buc.

- dulap profesional refrigerare, confectionat din inox alimentar la exterior, capacitate de aproximativ
600 litri, min. 4 rafturi, termostat digital, racire automata - 2 buc.

- masa de lucru din inox alimentar cu polita interioara

Bucatarie calda

- aragaz tip pasante din inox alimentar, 4 ochiuri cu flacara de veghe cu putere arzatoare 9 kw,
alimentare cu gaz, pe structura tip dulap inchis cu usi, - 2 buc.

- masa in insula tip pasante din inox alimentar, pe structura tip dulap cu sertar,

- plita plina din inox alimentar, arzator mare cu flacara inchisa cu putere arzatoare 12 kw, alimentare
cu gaz.

- masa de lucru din inox alimentar, polita inferioara -2 buc.

- tigaie basculanta 120 litri din inox alimentar, alimentare electrica, putere 18 kw,

- marmita electrica cu incalzire indirecta din inox alimentar, capaciate 150 litri, putere 24 kw,

- masa de lucru din inox alimentar, polita inferioara.

- cuptor convectie 40 tavi si panou de comanda soft touch, din inox alimentar, putere 32 kw, usa cu

-

3 straturi de geam, programabil-100 programe, 6 moduri de gatire, sonda de temperatura pana la
99°C,

- masa de lueru din inox alimentar, polita inferioara,

Sistem distributie hrana cu tavi compacte

- sistem de distributie hrana cu tavi compacte compus din:

- tava compacta izoterma cu farfurii avand 2 parti, carcasa polipropilen, izolata cu spuma
poliuretanica, parte inferioara pentru servire cu locase, parte superioara-capac, temperatura scade
de la 95°C si ajunge la 65°C in 45 min, locas pentru 1 buc farfurie ciorba, 1 buc farfurie felul doi



si 2 locase pentru farfurie desert, sistem inchis, lavabil in masina de spalat pana la 90°C,
dimensiuni 530x370x102 mm - 600 buc:

- bol ciorba cu perete dublu izolat, cu capac de inchidere etans - 1 buc;

- farfurie felul doi din melamina, cu capac de inchidere etans -1 buc;

- farfurie desert fara capac - 1 buc;

- suport placuta diferite diete.

- banda transportoare de portionare din inox alimentar cu senzor de siguranta si viteza reglabila, cu
banda de protectie pe cale 2 laturi, lungime min de 5 m si latime max de 550 mm;

- carucior de tip Bain Marie mobil pe roti din inox alimentar, adancime max 200 mm cu termostat,
temperatura max 95°C, dimensiuni aproximative 3000x1100x500 mm - 3 buc.

- carucior incalzitor farfurii portelan felul doi din inox alimentar, aer cald ventilat, capacitate max
160 boluri, temperatura 80-110°C, dimensiuni aproximative 760x995x900 mm - 3 buc.

- dispenser neutru farfurii din inox alimentar pentru aprox 135 farfurii, 4 coloane de indrumare
farfurii, dimensiuni aproximative 820x800x900 mm.

- carucior de transport boluri si capace din inox alimentar, cu maner de ghidaj, capacitate max 10
cosuri, dimensiuni aproximative 5600x600x900 mm - 8 buc.

- cosuri de spalare-depozitare, dimensiuni aproximative 500x500x 150 mm, rezistente la temperaturi
de pana la 90°C - 60 buc.

- cosuri de spalare-depozitare capace mari - aprox 65 capace, dimensiuni aproximative 500x500x190
mm, rezistente la temperaturi de pana la 90°C - 13 buc.

- carucior transport tavi complete din inox alimentar, capacitate aprox 22 tavi, inchis pe toate laturile
si cu usi pe partea operatorului, dimensiuni aproximative 950x630x1500 mm - 15 buc.

- carucior mobil pentru transport tavi din inox alimentar cu 2 platforme, capacitate aprox 36 tavi
complete, inchis pe toate laturile si cu usi pe partea operatorului, dimensiuni aprox. 1220x530x1010
mm - § buc.

- carucior rastel, 4 polite pentru depozitare tavi, profil patrat din inox, capacitate aprox 50 tavi
tablotherm, inchis pe toate laturile si cu usi pe partea operatorului, dimensiuni aprox.
1275x575x1792 mm - 14 buc.

- curea din poliamida pentru fixare cu inchizator de siguranta, lungime aprox 3 m.

- masina profesionala de spalat, tunel de 5.4 m cu pereti dubli din inox alimentar, cu zona debarasare
supliment in fata + 500 mm, cu sistem self cleaning inclus, capacitate min/max 2600-3500 farfurii,
cu banda transportoare cu 2 trepte de viteza si 2 zone de spalare/prespalare + spalare, la clatire
dezinfectie termica la peste 75°C, control digital, lungime totala 5450 mm, sistem ATC-2 sertare
laterale tip filtru, zona de incarcare speciala de 1020 mm, dimensiuni aprox. 15450x830x1720 mm.
- split masina de spalat in doua bucati.

Nota — In cadrul sistemului distributie hrana cu tavi compacte, este obligatoriu ca ofertantul
castigator sa asigure tavile compacte izoterme cu farfurii, carucioarele de transport tavi
complete, carucioarele mobile pentru transport tavi, curelele din poliamida pentru fixare si
masina profesionala de spalat, tunelul de 5.40 m. Celelalte dotari si caracteristici mai sus
enumerate, sunt orientative, dar este obligatoriu sa se asigure toate procesele necesare
activitatii de preparare a hranei in conditiile reglementate de legislatia in vigoare.

- Prestatorul preia spatiul pus la dispozitie de citre autoritatea contractantd, pe baza de proces-verbal
de predare-primire si il va folosi numai pentru activititi de preparare a mancarii in folosul
achizitorului. Orice degradare a spatiului inchiriat datorata culpei prestatorului, determin repararea
acestuia astfel incat sa fie adus la starea initiala, cheltuiala fiind suportata de catre acesta.

- Prestatorul are obligatia sd nu schimbe destinatia spatiului inchiriat, sau si faci modificari, fara
acordul scris al autoritétii contractante.

- Prestatorul asigura, pe cheltuiala proprie, exploatarea si intretinerea spatiului folosit pus la
dispozitie de catre autoritatea contractantd si va permite verificarea periodica a acestuia.



- In cazul unor defectiuni la instalatiile electrice. de apa, gaz, canal din spatiile puse la dispozitie,
remedierea acestora cade in sarcina prestatorului de servicii, pe cheltuiala sa, exceptie fac retelele
principale de transport comune cu Spitalul Clinic Judetean de Urgenta Sibiu.

- Spatiul pus la dispozitie, prin incheierea unui contract de inchiriere, este de 432,40 m2. Chiria pe
spatiul ce urmeaza a fi inchiriat nu va fi mai mica de 8 euro /m%luna, conform HCJ 34/2024.
Operatorului economic céruia i se atribuie contractul, va achita lunar, in urma contorizarii separate,
si consumul efectuat de acesta la apa, gaz, canal, curent electric, in termen de 30 de zile de la emiterea
documentelor justificative ale autoritétii contractante. Consumul mediu pentru prepararea hranei,
este urmatorul: gaz metan- 40 m¥/zi , apa - 7 m¥/zi, curent electric - 660 Kw/zi, canal - 7 m? /zi.
Operatorul economic caruia i se atribuie contractul de prestari servicii va suporta, pe cheltuiala sa,
obtinerea tuturor autorizatiilor de functionare necesare, conform legii si va achita anual catre
Primaria Sibiu, taxa pe cladiri aferent suprafetei inchiriate, prevazut la art. 455 alin. 2 din Legea
227/20153 privind Codul Fiscal cu modificarile si completarile ulterioare. Valoarea de inventar a
spatiului de inchiriat este de 2.317.679 lei.

- La expirarea acordului cadru, spatiul inchiriat se restituie in termen de 30 zile, in starea in care a
fost pus la dispozitie de catre autoritatea contractanta, prin procesul-verbal de predare-primire. Toate
dotarile asigurate pentru desfasurarea activitatii de preparare a mancarii nu vor ramane in
proprietatea achizitorului.

b. Prevederi privind produsele alimentare

- Produsele aprovizionate care sunt folosite in vederea prepararii hranei, vor fi Tnsotite de documente
previdzute de legislatia aferenta (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar-
veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate, buletine de analiz, etc), vor fi ambalate,
etichetate, inscriptionate si stampilate, dupd caz, potrivit legislatiei sanitar-veterinare in vigoare.

- Prestatorul nu va accepta materii prime ori ingrediente, daca acestea sunt cunoscute a fi sau se
apreciaza, in mod rezonabil, c@ ar putea si fie contaminate cu paraziti, cu microorganisme patogene
ori cu substante toxice, de descompunere sau strdine, in asa masurd incét, chiar dupi ce operatorul cu
activitate In domeniul alimentar a aplicat in mod igienic proceduri normale de sortare si/sau de
preparare ori de procesare, produsul final ar impropriu pentru consum uman.

- Materiile prime sl toate ingredientele depozitate trebuie sa fie finute in conditii corespunzitoare,
concepute sa prevind deteriorarea acestora i sa le protejeze impotriva contaminérii.

- In toate etapele de preparare, procesare si de distributie alimentele trebuie sa fie protejate impotriva
oricarei contamindri ce poate face alimentul impropriu pentru consum uman, daunitor pentru sinitate
sau contaminat in aga masurd incét ar fi nerezonabil si fie consumat in acea stare.

- Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare §i produsele finite ce pot si faciliteze
multiplicarea unor microorganisme patogene sau formarea de toxine nu trebuie si fie pistrate la
temperaturi ce ar putea avea ca rezultat un risc pentru sinitate. Lantul de frig nu trebuie sa fie
intrerupt. Totusi, sunt permise perioade limitate fard controlul temperaturii, pentru a se permite
derularea practica a activité{ilor prepararii, transportului, depozitarii, expunerii si servirii méancarii,
cu conditia ca aceasta si nu aibi drept rezultat un risc pentru sinatate.

- Atunci cind produsele alimentare urmeaza si fie pastrate sau servite la temperaturi scizute, acestea
trebuie sa fie racite cit mai repede posibil dupé faza de procesare la cald, sau faza de preparare
finald, daca nu este aplicat nici un proces de tratare termicd, la o tempetaturd ce nu trebuie s aiba
ca rezultat un risc pentru sinitate.

- Decongelarea produselor alimentare trebuie sa fie realizati in asa fel incat s se reduca la minimum
riscul dezvoltdrii de microorganisme patogene sau al formérii de toxine in alimente timpul
decongelarii alimentele trebuie sa fie supuse la temperaturi care si nu aiba ca rezultat un risc pentru
sanatate. Atunci cand lichidul ce se scurge in procesul de decongelare poate reprezenta un risc pentru
sdnatate, acesta trebuie sa fie drenat in mod adecvat. Dupi decongelare, alimentele trebuie si fie
manipulate de aga manierd incét si se reducd la minimum riscul dezvoltirii de microorganisme
patogene sau formarea de toxine.



c¢. Cerinfe privind transportul

- Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate pentru transportul produselor alimentare trebuie
sd fie mentinute curate si in bund stare de intretinere si functionare pentru ca alimentele si fie protejate
impotriva contamindrii §i, dupd caz, si fie concepute si construite pentru a se permite igienizarea si/sau
dezinfectia adecvate.

- Recipientele din vehicule si/sau containerele nu trebuie sa fie utilizate pentru transportul altor
materii decat produsele alimentare, atunci cind aceasta utilizare poate avea ca rezultat contaminarea

- Atunci cand transportoarele si/sau containerele sunt utilizate §i pentru transportul altor materiale
decét produse alimentare sau pentru transportul simultan al unor produse alimentare diferite,
trebuie si existe, dupd caz, o separare efectiva a produselor.

- Produsele alimentare sub forma lichidd, de granule sau de pudrd, in vrac, trebuie si fie
transportate in recipiente si/sau containere/tancuri rezervate exclusiv transportului de produse
alimentare.

- Atunci cdnd mijloacele de transport si/sau containerele au fost utilizate pentru transportul altor
bunuri decat produse alirnentare sau pentru transportul de produse alimentare diferite, trebuie sa
se efectueze o igienizare eficientd intre Incarcari, pentru a se evita riscul de contaminare.

- Produsele alimentare din mijloace de transport si/sau containere trebuie si fic aranjate si protejate,
astfel incat sa se reducd riscul de contaminare.

- Dupd caz, mijloacele de transport si/sau containerele utilizate pentru transport de alimente
trebuie sd permita mentinerea alimentelor la temperaturi corespunzitoare $i si permita ca aceste
temperaturi si fie monitorizate.

- Autovehiculele utilizate la transportul produselor alimentare vor trebui sa aiba autorizatie
sanitard pentru mijloacele de transport ale produselor comestibile de origine animal, eliberata de
Autoritatea Sanitar Veterinara.

d. Cerinte privind igiena personalului

- Fiecare persoani care lucreaza in zona de manipulare si preparare a alimentelor trebuie si
mentind un grad ridicat de curdfenie personala si trebuie si poarte Imbricdminte adecvat, curati si
dupi caz, echipament de protectie.

- Personalul bucatariilor sau oficiilor va fi supus controlului medical la angajare si controalelor
medicale periodice.

- Prestatorul va desemna o persoana care sa supravegheze zilnic starea de sanatate si igiena
individuala a personalului din blocul alimentar, va investiga activ tot personalul inainte de inceperea
unei zile de lucru si daca va observa semne de boala ii va trimite la medic.

- Nici unei persoane care suferd de o boald sau este purtdtoare a unei boli ce poate fi transmisa
prin alimente, ori care suferd de o altd afectiune, cum ar fi leziuni infectate, infectii ale pielii, abcese
sau diaree, nu trebuie sd i se permitd sd manipuleze alimente ori si intre in orice zoni de
manipulare a alimentelor, dacd existd posibilitatea de contaminare directa sau indirecti. Orice
persoand astfel afectatd si angajatd intr-o activitate din domeniul alimentar si care este posibil sa
intre in contact cu alimente trebuie sa raporteze imediat operatorului cu activitate in domeniul
alimentar, boala sau simptomele, iar daca este posibil, cauzele acestora.

e. Prevederi privind ambalarea si distribuirea hranei

- Ambalarea si distribiurea hranei se face cu ajutorul sistemului de distributie hrana cu tavi
compacte, compus din tava compacta izoterma cu farfurii avand 2 parti, carcasa plipropilen, izolata
cu spuma poliuretanica, parte inferioara pentru servire cu locase, parte superioara-capac, bol ciorba
cu perete dublu izolat, cu capac de inchidere etans - 1 buc, farfurie felul doi din melamina, cu capac
de inchidere etans, farfurie desert fara capac - 1 buc si suport placuta diferite diete.



- Dupa portionarea si ambalarea hranei, functie de dietele specifice diferitelor tipurilor de
afectiuni, tavile compacte sunt etichetate corespunzator si sunt puse pe carucioarele de transport
tavi. O parte dintre acestea sunt preluate de catre personalul autoritatii contractante din sectiile
spitalicesti pentru a fi distribuite persoanelor internate si medicilor de garda in locatia din B-
dul Corneliu Coposu nr. 2-4 iar o parte vor fi transportate de catre prestator cu mijloace de
transport proprii autorizate in locatiile situate in Sibiu, str. Pompeiu Onofreiu, nr. 6, str. dr. D.
Bagdasar, nr.12 si preluate de personalul acestor locatii.

- Transferul hranei de la prestator, la reprezentantii numiti ai autoritatii contractante, se va face pe
baza de proces-verbal de predare-primire, semnat de catre ambele parti si la care se atasaza declaratia
de conformitate. Pentru cele 2 Jocatii amintite mai sus, se va intocmi un proces-verbal de predare-
primire semnat de catre reprezentantii celor 2 parti, proces verbal insotit de avizul de expeditie
intocmit de catre prestator.

- Sistemul de distributie hrana cu tavi compacte nu trebuie si reprezinte o sursa de contaminare.

- Materialele de ambalare trebuie si fie depozitate de asa manierd incit acestea sd nu fie expuse
la un risc de contaminare.

- Operatiunile de ambalare si distributie trebuie si fie efectuate astfel incit si se evite
contaminarea produselor. Dupa caz si in special in cazul recipientelor si al vaselor de sticli, trebuie
sd fie asigurate integritatea si igiena acestora.

- Materialul de ambalare $i de impachetare reutilizat pentru produse alimentare trebuie sa fie usor
de igienizat, iar atunci cand este necesar, de dezinfectat.

[- Cerinte privind deseurile alimentare si nealimemare

- Deseurile alimentare, subprodusele necomestibile si alte resturi trebuie si fie indepértate cét
mai repede posibil din incdperile in care sunt prezente alimente, pentru a se evita astfel acumularea
acestora prin grija personalului spitalului.

- Deseurile alimentare, subprodusele necomestibile si alte resturi trebuie si fie strinse in saci negri
menajeri, care vor fi depozitati in containere ce se inchid, cu exceptia cazului in care operatorii
cu activitate in domeniul alimentar pot demonstra autorita{ii competente ca alte tipuri de containere
sau sisteme de evacuare utilizate sunt corespunzitoare. Aceste containere trebuie si fie construite
corespunzdtor, {inute in condifii adecvate, si fie usor de igienizat si atunci cind este necesar, de
dezinfectat.

- Spatiile de depozitare a deseurilor trebuie administrate astfel incét sd poatd fi mentinute curate si
pentru a preveni aparifia i rispandirea epidemiilor, contaminarea alimentelor, a apei potabile, a
echipamentelor si a spatiilor, sa fie libere de animale §i ddunatori.

- Toate deseurile trebuie s fie eliminate in mod igienic si protejand mediul, in conformitate cu
legislatia comunitard transpusa, aplicabila in acest scop si nu trebuie s constituie o sursa directi
sau indirectd de contarninare.

- Prestatorul se va ocupa de indepartarea containerelor cu degeuri alimentare pe propria cheltuiala,
respectdnd legislatia in vigoare.

g. Alte solicitari

- Oficiile de distributie a mancarii vor fi cele existente in incinta spitalului la fiecare pavilion,
respectiv:
- locatia 1: Bulevardul Corneliu Coposu, nr. 2-4 pentru pavilioanele: Materno-infantil,
Chirurgical, Medicala, Oftalmologie, ORL. Dermatologie, Infectioase, Recuperare, medicina
fizica si balneologie II);
- locatia 2: Strada Pompeiu Onofteiu, nr. 6 pentru pavilionul Neurologie;

- locatia 3: Str. dr. D. Bagdasar, nr.12 pentru pavilionul Recuperare, medicina fizica si balneologie
I



- Prestatorul va pregati 3 (trei) mese pe zi + suplimente acolo unde este cazul, care vor fi servite
pacientilor internati si medicilor de garda, Intre urmitoarele ore :

- micul dejun : 7:30 — 8:00

- pranzul : 13.00- 13:30

- cina : 17.30- 18.00

- supliment : 10:00 si 16:00

- Asistentele dietcticiene, in baza statisticilor inscrise in "Foaia de miscare zilnica" trimisa

de fiecare sectie medicala, vor intocmi "CENTRALIZATORUL DE HRANA" tinand cont de

informatiile furnizate, pana la ora 14:00. ,,Foaia de miscare zilnic" cuprinde pacientii internai in
sec{ll pana la ora respectivd si numarul de portii in functie de tipurile de diete. Pacientii internati
intre orele 14:00 si 23:59, vor fi trecuti pe o anexa a situatiei de hrana care este predata pana la
ora 08:00 la asistenta dieteticiana (foaie suplimentard de alimentatie), urméand si primeasca
mancare in aceeasi zi incepand cu micul dejun. Datele statistice vor fi furnizate in fiecare zi pana

la ora 14:00 a zilei curente, respectiv 08:00, urmatoarea zi. Este obligatia asistentelor sefe de a

transmite aceste date in timpul specificat.

- Daca dupa ora trimiterii la prestator a numarului de portii si diete pentru ziua urmatoare, apar

cazuri noi de internare, numarul suplimentar de pacienti intrati va putea fi anuntat prin telefon
pana a doua zi la ora 8:30 de catre fiecare sectie pentru a completa numarul de portii,
prestatorul avand obligatia sa suplimenteze corespunzator aceste portii. Se va proceda

corespunzator pentru zilele de sambata si duminica.

- Prestatorul va trebui sa aiba ca obiect de activitate : activitati de servicii de alimentatie.

- Prestatorul va pregati meniurile pentru fiecare dieta in parte, conform numarului de bolnavi
comunicat in ziua precedenta pana la ora 13:00 de catre asistentele dieteticiene, cu
semnatura medicului responsabil cu hrana bolnavilor la nivelul spitalului.

- Odata cu numarul de bolnavi in portie pentru ziua urmatoare si repartizarea acestora pe

diete, vor fi comunicate prestatorului si meniurile (retetele) de mancare pe fiecare tip de dieta

si regim parte.

- Daca dupa comunicarea numarului de bolnavi cum a fost specificat mai sus, intervin situatii de
urgenta, ofertantul are obligatia ca la solicitarea reprezentantilor autorizati ai spitalului sa rezolve si
sa pregateasca in maxim doua ore mancarea suplimentara.

- Pentru bolnavii de diabet, hepatita, cardiaci, operati, etc. se solicita meniuri dietetice speciale, in

functie de afectiunile cu care sunt internati.

- Prestatorul va asigura si prepararea mancarii pentru medicii de garda care va fi livrata odata cu

mancarea bolnavilor. Valoarea mancarii pentru medicii de garda va fi echivalenta cu cea a

bolnavilor din sectia unde acestia isi desfasoare serviciul de garda.

- Achizitorului i se va asigura dreptul de a verifica modul de prestare al serviciilor

pentru a stabili conformitatea lor cu prevederile din caietul de sarcini, in urma unor sesizari.

Atunci cand se constata nereguli ( in urma examenului organoleptic - gust, miros, aspect sau al

sesizaril din patea pacientilor) persoanele autorizate din partea autoritatii contractante (SPIAAM),

pot dispune oprirea distribuirii mancarii si inlocuirea acesteia, fara ca prestatorul sa poata percepe
plata suplimentara aferenta portiilor inlocuite. In cazul neconformitatilor produselor finite (meniuri),
prestatorul va avea obligatia inlocuirii acestora in timp de max. 2 ore.

- Zilnic, la fiecare masa, asistentele dieteticiene vor avea obligatia de a testa organoleptic si de a
consemna in Registru de control organoleptic, calitatea mancarii preparata de catre prestator. In
acest sens prestatorul va trimite minicaserole cu esantioane din fiecare tip de dieta, pentru
verificarea organoleptica.

- Prestatorul va permite accesul asistentelor dieteticiene, directorului de ingrijiri medicale,

peronalului S.P.LLA.A.M. din cadrul spitalului, in incinta spatiilor prestatorului, pentru a

verifica modul de pregatire a mancarii si de distributie a acesteia, respactarea de catre

prestator a normlor igienico-sanitare in vigoare. Achizitorul are obligatia de a notifica in seris
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prestatorului, identitatea reprezentantilor imputerniciti pentru acest scop, precum si rezultatele
verificarilor.

- Prestatorul trebuie sd recolteze zilnic §i sd pastreze probe de mancare, timp de 48 de
ore,conform prevederilor legale. Acestea se vor péstra individual in recipiente speciale, curate,
acoperite, etichetate corespunzitor, intr-un spatiu frigorific (frigider) special destinat acestui scop,
care va avea compartimente etichetate corespunzator pentru fiecare masa servita.

- In situatia in care personalul angajat al prestatorului, uzeaza la greva, prestatorul trebuie si
asigure pe cheltuiala sa si prin diverse modalitati derularea acordului cadru, sau autoritatea contractanta
- pe cheltuiala prestatorului - va gasi variante altenative de servire a mesei pentru bolnavi.

- In cazul rezilierii acordului cadru din vina prestatorului, acesta va trebui sa suporte
contravalaorea diferentei dintre pretul acestuia si valoarea de noi achizitii efectuate de catre autoritatea
contractanta pentru a putea asigura hrana pacientilor internati.

- In cazul in care prestatorului i se retrag oricare dintre avizele de functionare, acordul cadru se va
rezilia de drept, prestatorul avand obligatia de a asigura pe cheltuiala sa mancarea pentru
pacientii internati ai beneficiarului, pana in momentul in care acesta dispune de o solutie legala
privind achizitia unui nou serviciu de preparare si distributie a mancarii.

- In caz de inbolnaviri, infectii sau epidemii nozocomiale datorate mancarii preparate si
distribuite de catre prestator, acesta va fi obligat sa plateasca daune morale si materiale atat
pacientului, cat si autoritatii contractante.

- Operatorului economic céruia i se atribuie acordul cadru de prestari servicii suporta, pe cheltuiala
sa, obtinerea tuturor autorizatiilor de functionare necesare, conform cu legislatia in vigoare.

- Dezinsectia, dezinfectia si deratizarea se executa trimestrial si ori de céte ori este nevoie, pe
cheltuiala prestatorului.

- Prestatorul va asigura materialele de protectie si igiena necesare personalului propriu si in spatiile
puse la dispozitie, precum §i respectarea de citre acesta a normelor legale privind conditiile de
munca, protectia muncii si P.S.I. precum si cele specifice activititii de preparare a hranei.

Exemple de meniuri si retete

- Regim complet - regim complet fard indicatii dietetice speciale

Alimentatia permisa : lapte si derivate, carne derivate, oud, pdine alba si intermediara, legume
crude.

legume fierte, legume preparate la abur, fructe proaspete, compoturi, dulciuri de cofetirie, fainoase, unt,
ulei, smantdna, frigcd, budinci, aluaturi dospite si nedospite, marmelade, supe de legurne, ciorbe de
legume, supe si ciorbe de carne, supe de oase, sosuri diferite, etc;

- Regim hiposodat - regim complet adaptat in ceea ce priveste continutul de sare

Confine toate alimentele corespunzitoare pentru regimul complet - preparate fard sare (fara adaos
de sare la gatit, cantitatea fiind cea existenta intrinsec in unele alimente).

- Regim pentru diabet - regim hipoglucidic

Contine alimente cu continut redus de HC.

Se pot servi lapte si derivate, oud, carne slaba, legume , fructe de preferinta proaspete sau preparate
la abur, fard adaus de ulei, lactatele de preferintd degresate, compoturi dietetice, supe si ciorbe
dietetice (fara rantag), sosuri dietetice (farad zahar).

Laptele, péinea, cartofii, pastele, legumele peste 10% HC in funetie de toleranta la glucide.

- Regim pentru ulcer - regim de protectie gastricd indicat In afectiuni esofago-gastro-duodenale
Contine: alimente preparate dietetic la abur, lapte dupa toleranta, brinzi de vaci, oud, budinci,
sufleuri de legume cu unt, pireuri de legume, supe creme, supe dulci, fdinoase cu lapte, cascaval, urda,
budinci, spume, gelatine, telemea desodati, carne fiarta-rasol, carne slabi.

- Regim pentru coliti - regim indicat in afectiuni intestinale (colite, enterocolite, colon iritabil
cu diaree, gastrite, etc.).

Contine: paine prajita, brinza de vaci (fard zer), telemea desodatd, decoct de orez, carne fiartd, carne
slaba. sufleuri, terciuri, mucelagii, supe creme.

11



In etapa cronicd se mai adauga: lapte in preparate, cagcaval, ou in preparate, budinci, pireuri de
legume cu celuloza fin, aluat fiert, unt si ulei in cantitate redusa.
- Regim pentru cancer (neoplasm) - regim hipercaloric- contine alimente cu continut proteic ridicat
Se pot servi: unt, came si derivate, branzeturi, lactate (in special degresate), carne alba, carne slaba,
fructe si legume proaspete i in preparate, sucuri de fructe si legurne, supe limpezi, ciorbe.
- Regim pentru arsi - regim hipercaloric

Contine toate grupele de alimente

- Regim vegetarian

Se exclud orice alimente de origine animald

Se bazeaza in special pe legume si fructe de preferin{a proaspete sau in preparate
- Regim hidric - in faza postoperatorie (primele 1-2 zi)
Contine supd strecuratd, ceai amar, zeama de orez
- Regim renal - regim hipoproteic, in limita a maxim 70 gr. proteine/zi '
Contine alimente preparate fara sare, brinzd de vacd, cag, carne slabd (in limita proteinelor
admise), péine fard sare, fdinoase cu nuci si zahdr, salate, pireuri, soteuri, sosuri dietetice, supe cremi,
supe dulci, ciorbe de legurne.
- Regim pentru hepatita - regim pentru hepatita
Contine : lapte, iaurt, hrdnza de vacd, pdine alba prajita, stifleuri, pireuri de legume, supe creme
de legume, supe dulci, fainoase cu lapte, carne slaba, friptd, peste slab, sosuri dietetice.
Obs.! Regimul pentru ciroza se poate introduce la hepatiti cu mentiunea fira sare .
- Alimentatie enterali - alimentatie pentru afectiuni buco-maxilo-faciale, afectiuni craniene,
traumatisme esofagiene, tulburari de masticatie.
Contine alimenafie pasatd, cu alimente pasate, maruntite sub forma lichidd sau semilichida.
- Lauze - regim hipercaloric - contine alirmente cu continut proteic ridicat
Se pot servi : unt, carne si derivate, branzeturi , lactate ( in special degresate), carne alba, carne
slabd, fructe, legume proaspete si in preparate, sucuri de fructe si legume, supe limpezi, ciorbe.

Intocmirea meniurilor trebuie sa aiba la bazd urmitoarele principii:

- asigurarea prin meniuri a necesarului fiziologic;

- asocierea corectd a alimentelor si a preparatelor in structura meniurilor;

- ordonarea rationald a preparatelor in structura meniurilor;

- asigurarea cerinfelor privind varietatea, sezonalitatea, puterea de satietate a meniurilor;

- alimentatia trebuie sd impiedice transformarea bolilor acute in cronice si aparitia
recidivelor, sd fie adaptate pe specificul patologiilor.
La intocmirea meniurilor se ia In considerare si se urmareste respectarea necesarului zilnic de calorii
dupa cum urmeaza:

- regim comun, hiposodat, desodat, renal, ulcer-gastric, post operator adulti, insotitori: intre
2000 si 2500 calorii/zi;

- regim cirozd/hepatic/hepatita: 2200 si 2800 calorii;

- regim diabet/diabet zaharat desodat: intre 2000 si 2500 calorii;

- regim neoplazici, TBC, HIV, Oncologie: intre 2800 si 3200 calorii;

- regim lauze/gravide: cu 300 — 500 calorii in plus fagd de regimul recomandat.

- regim hemodializa: intre 500 si 800 de calorii

a) Necesarul de glucide trebuie s reprezinte 50 -60% din valoarea calorici globala a dietei, adici 4-
6g/kg corp/zi. respectiv 300-500g/zi;

b) Necesarul de lipide reprezinta 20-30% din valoarea energeticd a ratiei alimentare, ceea ce
reprezintd 1 -2 g/kg corp/zi. Proportia optima ar fi 10% grasimi saturate, 10 grasimi mononesaturate
s1 10 polinesaturate. Grasimile vegetale sa constituie 1/3 sau maxim % din cantitatea totala de lipide.
c) Necesarul de proteine trebuie sa fie cuprins intre 12-15 din valoarea calorica a dietei, din care
60% de origine animala.
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1. Micul dejun - reprezintd un procent de aproximativ 20-25% din totalul alimentelor incluse in ziua
de hrand si va fi compus din péine, produse care se pot consuma nepreparate sau preparate, la care
se adaugé ceai neindulcit sau Induleit.

Exemplu: brinza proaspatd, gem, oud, mezeluri, iaurt, biscuiti etc.

2. Masa de pranz - reprezintd un procent de aproximativ 50% din totalul alimentelor incluse in ziua
de hrani si va fi compus din paine/ mamaliga si doua feluri de méancare:

Felul I: supe, ciorbe, borsuri, supe creme;

Felul II: grétare, fripturi, rasoluri, mancaruri scazute, piureuri, garnituri etc.

3. Cina - reprezintd un procent de aproximativ 25% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrani
fi compus din paine, produse preparate, la care se adauga ceai neindulcit sau indulcit.
Exemplu: fripturi, salata orientald, paste, garnituri etc.

Suplimentul - reprezintd aproximativ 5% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrani.
Exemplu: fructe, produse lactate, eugenii, produse de patiserie etc.

La prepararea mancarurilor, se vor folosi gramajele indicate conform prevederilor retetarelor.
Prepararea hranei se va face pe baza unor meniuri si retetare definite in conformitate cu necesititile
calorice ale pacientilor internati cu respectarea dietelor prescrise acestora.

Meniurile vor fi intocmite in functie de regimul alimentar al categoriei cireia i se adreseazi.
Medicul sef al Compartimentului Diabet zaharat, nutritie si boli metabolice, impreuna cu asistentele
dieteticiene, vor adapta meniurile furnizate bolnavilor internati, cu incadrarea in limitele legale
cantitativ si caloric, in functie de afectiuni.

Aceste regimuri se vor comasa in diferite categorii de meniuri.

4. Documentatii ce trebuie furnizate Autoritatii contractante in legituri cu serviciul prestat

Oferta tehnica va contine obligatoriu cel putin:

- formularul de oferta tehnica;

- propunerea tehnica — aceasta va contine o descriere detaliata a metodologiei, a planului de lucru si
tehnologiei de realizare a acordului cadru (preparare, ambalare, transport si servire hrana), precum
si un releveu, o schita a bucatariei cu dotarile pe care urmeaza sa le puna la dispozitie, conform
normelor europene in vigoare privind siguranta alimentelor, Directiva 93/94 privind sistemul
HACCP si reglementrile specifice din Ordinul 914/2006 al Ministerului Sanatatii : Reg.
852/2004/CE privind igiena produselor alimentare:

- modul de receptie si depozitare a produselor alimentare neprelucrate;

- modul de realizare si dotarile tehnologice pentru realizarea hranei;

- modul privind depozitarea alimentelor finite;

- modul de portionare /impachetare;

- modul de realizare si dotarile privind efectuarea controlului de citre laboratorul de control
dietetic;

- condifiile de receptie si depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, modul de
organizare a circuitelor bucatdriei si masurile de protectie igienico-sanitare sunt cele prevazute
in normele de functionare a unitatilor de alimentatie publica si reglementarile cuprinse in
Directiva 93/43 a Consiliului Europei privind implementarea Sistemului HACCP

- certificari pentru a confirma cerintele minime tehnice, din caietul de sarcini

Receptia serviciului de preparare a mancarii

Receptia serviciului de preparare a mancarii se va face pe baza de proces-verbal de predare-primire,
semnat de catre reprezentatntii numiti ai prestatorului si ai autoritatii contractante la care se atasaza
declaratia de conformitate pentru sediul din B-dul Comeliu Coposu, nr. 2-4, iar pentru locatiile din
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str. Pompeiu Onofreiu, nr. 6 si str. dr. D. Bagdasar, nr.12, se va intocmi un proces-verbal de
predare-primire semnat de catre reprezentantii celor 2 parti, proces verbal insotit de avizul de
expeditie intocmit de catre prestator si declaratia de conformitate.

Raspunderea pentru calitatea si cantitatea hranei revine in exclusivitate pe perioada derularii
acordului cadru prestatorului, cu respectarea masurilor de siguranta alimentara impuse de HACCP.

S. Modalitati si conditii de plata

Prestatorul va emite factura pentru serviciile prestate. Fiecare factura va avea mentionat numarul
contractului subsecvent, datele de emitere si de scadenta ale facturii respective. Factura va fi
transmisa in sistemul RO e-Factura.

Factura va f1 eligibila numai dupd semnarea de catre autoritatea contractanti a procesului verbal de
receptie calitativa, acceptat, dupd prestare. Procesul verbal de receptie calitativa va insoti factura si
reprezintd elementul necesar realizarii platii, impreuna cu celelalte documente justificative prevazute
mai jos:

- certificate legale care trebuie sa insoteasca obligatoriu rezultatul serviciului prestat;

- proces verbal de receptie cantitativa.

Platile In favoarea furnizorului se vor efectua in termen de 60 de zile de la data emiterii facturii
fiscale.

6. Cadrul legal care guverneazi relatia dintre autoritatea contractanti si perstator

Prezenta procedura de atribuire s-a organizat in conformitate cu legislatia in vigoare in domeniul
achizitiilor publice/sectoriale In Roménia la momentul lansarii procedurii de atribuire, dupa cum
urmeaza:

~ Legeanr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu toate modificarile si completirile ulterioare;

» H.G. nr. 395/2016 pentru aprobarea normelor metodologice de aplicare a prevederilor
referitaore la atribuirea contractului de achizitie publicd/ acordului-cadru din Legea nr.
98/2016 privind achizitiile cu toate modificarile si completirile ulterioare;

» Legeanr. 101/2016 privind remediile si caile de atac In materie de atribuire a contractelor de
achizifie publicd, a contractelor sectoriale si a contractelor de concesiune de lucriri si
concesiune de servicii, precum $i pentru organizarea si functionarea Consiliului National de
Solutionare a Contestatiilor, cu modificarile si completarile ulterioare;

~ Ordin 1488/2022 privind nivelul alocatiilor de hranad pentru consumurile colective din
unitatile sanitare publice;

» Hotaréri nr. 524 din 26.07.1991 privind drepturile unor categorii de personal incadrat in
unitdti sanitare;

» Ordinul nr. 21 din 26 martie 2010 privind modificarea si completarea Normei sanitare
veterinare si pentru siguranta alimentelor privind procedura de inregistrare sanitara
veterinara si pentru siguranta alimentelor a activitatilor de obtinere si de vanzare directa
si/sau cu amanuntul a produselor alimentare de origine animala sau nonanimala, precum si a
activitatilor de productie, procesare, depozitare, transport si comercializare a produselor
alimentare de origine nonanimala, aprobata prin Ordinul presedintelui Autoritatii Nationale
Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor nr. 111/2008;

~ Ordinul nr. 914 din 26.07.2006 pentru aprobarea normelor privind conditiile pe care trebuie
sd le indeplineascd un spital in vederea obtinerii autorizatiei sanitare de functionare;

» Ordinul nr. 111 din 16 decembrie 2008 privind aprobarea Normei sanitare si pentru siguranta
alimentelor privind procedura de finregistrare sanitard veterinard si pentru siguranta
alimentelor a activitdtilor de obtinere si de vanzare directa si/sau cu amanuntul a produselor
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alimentare de origine nonanimala, aprobata prin Ordinul presedintelui Autoritatii Nationale
Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor nr. 111/2008;

» Ordinul nr. 914 din 26.07.2006 pentru aprobarea normelor privind conditiile pe care trebuie
sé le indeplineasca un spital in vederea obtinerii autorizatiei sanitare de functionare:

# Ordinul nr. 111 din 16 decembrie 2008 privind aprobarea Normei sanitare si pentru siguranta
alimentelor privind procedura de finregistrare sanitard veterinard si pentru siguranta
alimentelor a activitdiilor de obtinere si de vanzare directa si/sau cu amanuntul a produselor
alimentare de origine animald si nonanimald, precum si a activititilor de productie,
procesare, depozitare, transport si comercializare a produselor alimentare de origine
nonanimala ( actualizat);

» Ordinul nr. 1030 din 20 august 2009 privind aprobarea procedurilor de reglementare sanitara
pentru proiectele de amplasare, amenajare, construire si pentru functionarea obiectivelor ce
desfdsoard activitafi cu risc pentru starea de sinétate a populatiei;

» Ordinul 976 din 16 decembrie (actualizat) pentru aprobarea Normelor de igiend privind
productia, prelucrarea , depozitarea, pastrarea, transportul si desfacerea alimentelor;

Riscurile aferente implementarii acordului cadru:
- lipsa monitorizdrii efective din punct de vedere cost - calitate a acordului cadru si contractelor

subsecvante aferente;

- schimbdri substantiale in conditiile contractuale pentru a permite mai mult timp de livrare si preturi

mai mari pentru contractant;

- acceptarea schimbdrii specificatiilor contractuale sub nivelul standardelor impuse prin
documentatie;

- plata cu intarziere a facturilor, aménarea platilor.

Masuri de gestionare:

- orice livrare va fi atent controlata de catre personal specializat;

- nu este admisa nicio schimbare in conditiile contractuale;

- nu este admisa nicio schimbare a specificatiilor tehnice;

- termenul de plata este de 60 de zile cu OP si se respecta intocmai;

- verificarea periodica a membrilor comisiei care s-au angajat la ofertantul desemnat castigator.

Intocmit,
Sef Serviciu Admi
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