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Nr. 155/15.12.2020

Aprobat
l)g'rector,

CAIET DE SARCINI

Servicii de catering pentru Spitalul de Boli Cronice Sebis

In calitate de achizitor, Spitalul de Boli Cronice Sebis, isi propune sa achizitioneze servicii de
catering pentru un numar de max. 90 pacienti pentru anul 2021.

Prezentul caiet de sarcini face parte integranta din documentele aferente procedurii interne proprii
aplicate in conformitate cu prevederile art. 7, alin. (1), lit. d) coroborate cu art. 68 alin. (1) lit. h)
si alin. (2) lit. b) din Legea 98/2016, serviciile de catering — CPV 35523000-2 - Servicii de catering
pentru alte sociefdfi sau institufii, fiind incadrate in Anexa 2 (categoria ,,Servicii hoteliere si de
restaurant™) la Lege:

1. OBIECTUL CONTRACTULUI DE SERVICII

Potrivit contractului se vor asigura servicii de catering, constand in asigurarea micului-dejun,
pranzului si a cinei (inclusiv a doua gustari pentru persoanele supuse unui regim specific diabetului
zaharat) pentru un numar de aproximativ max. 90 pacienti.

Situatia numerica si nominala a meniurilor pentru a doua zi va fi inaintata cu o zi inainté pana cel
tarziu la ora 16.00 responsabilului desemnat al prestatorului pe fax sau e-mail, urmand ca a doua zi
aceasta sa comunice cu o ora inainte de livrarea alimentelor catre achizitor, numarul portiilor
suplimentare necesare pentru pacientii internati in cursul noptii. In functie de comanda achizitorului
prestatorul va stabili numarul de meniuri zilnice pe care urmeaza sa le puna la dispozitia
achizitorului.

Meniurile vor fi stabilite cu raportare la norma de hrana prevazuta prin H.G. nr. 429/2008,
actualizata pentru urmatoarele categorii de pacienti internati la Spitalul de Boli Cronice Sebis,
judetul Arad la care se va aduga costul prestatiei (serviciilor conexe asigurarii hranei) care, insa
nu va putea depasi 4,41 lei fara TVA/meniu:

Categorii de pacienti Alocatia zilnica di:‘, hrana
(lei/mentu/zi)
1 Bolnavi TBC si HIV/SIDA - adulti 16
Bolnavi TBC si HIV/SIDA - copii 15
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Bolnavi hepatita, neoplazici - adulti 15
Bolnavi hepatitd, neoplazici - copii 16,4
Bolnavi diabet - adulti 15
Bolnavi diabet - copii 17.5
Bolnavi arsi 15
Alti bolnavi adulti 10
- Lauze 15
- Bolnavi in leprozerii 20
- Regim de hemodializi 9
12 Bolnavi psihic si bolnavi psihic cu internare obligatorie 12
13 - Bolnavi internati.in stationare de zi 7
4 - Copii nou-néiscuti prematuri in materniti{i sau compartimente, 10
alimentati artificial
15 - Copii nou-niscuti prematuri in maternititi/compartimente, 5
alimentati natural
16 Copii cu vérsta cuprinsi tntre 0-3 ani 10
17 Copii cu vérsta cuprinsi intre 3-16 ani 12
18 - Alocatie pentru o ragie de 0,5(.)0 | lapte distribuit prin unitatile 39
sanitare
19 - Insotitori ai bolnavilor internati In unitiiti sanitare 7
20 | - Bolnavi internafi la Institutul National de Gerontologie si Geriatrie 19.4

* Se acordd in completarea alimentatiei naturale, iar, dupd caz, de alocatia nou-niscutului poate
beneficia mama acestuia.

NR CRT. TIPURI ALOCATIE HRANA CANTITATE
LUNARA
ESTIMATA (portii)
1 Alocatie hrana copii 3-16 ani 100
2 Alocatie alti bolnavi-adulti 870
3 Alocatie hrana bolnavi TBC-adulti 1100
4 Alocatie hrana bolnavi adulti-diabet 150
TOTAL 2200

2. CONDITII SI CERINTE DE PRESTARE

Serviciile care urmeaza a fi prestate constan in:

v’ pregatirea mancarii de catre prestator, cu respectarea tuturor principiilor nutritionale, a normelor
de igiena si siguranta alimentara si a reglementarilor privind asigurarea nivelului minim al
alocatiei zilnice de hrana stabilita prin H.G. nr. 429/2608, actualizata;
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v' ambalarea, transportul, manipularea produselor/preparatelor alimentare si de alimentatie publica
cu respectarea tuturor normelor de igiena si siguranta alimentara;

v’ predarea produselor/preparatelor alimentare si de alimentatie publica asistentei dietetician, cu
semnarea procesului-verbal de receptie de catre medicul de garda, in locatia destinata in acest

scop si pusa la dispozitie de catre achizitor cu respectarea normelor de igiena si siguranta
alimentara.

Mentiune: pentru pacientii care nu se pot deplasa la locatia destinata in vederea servirii mesei
achizitorul se obliga ca, prin intermediul infirmierei (sau a altei persoane) de serviciu sa asigure
punerea la dispozitia pacientului a mancarii aduse de catre prestator.

Cerintele achizitorului in ceea ce priveste serviciile:

- asigurarea calitatii preparatelor si a produselor alimentare servite;

- asigurarea diversitatii preparatelor si a produselor alimentare servite, cat si a unei
ambalari/prezentari corespunzatoare a acestora;

- respectarea normelor de igiena si siguranta alimentara in ceea ce priveste depozitarea,
aprovizionarea, prepararea, manipularea, ambalarea, transportul si predarea mancarii;

- respectarea reglementarilor legale in vigoare referitoare la protectia mediului, igiena, calitate, si
siguranta alimentelor.

3. ALTE CERINTE PRIVIND SERVICIHILE PRESTATE

Metodologia si planul de lucru al prestatorului vor respecta minim urmatoarele cerinte in raport cu
spatiul/locatia unde isi desfasoara serviciile:

v’ asigurarea corespunzatoare a receptiei si depozitarii produselor alimentare neprelucrate,
dimensionate in functie de stocul necesar pentru fiecare categorie de produs; conditiile de
receptie si depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, modul de organizare a
circuitelor buecatariei 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 Constliului Europei privind implementarea Sistemului HACCP;

v asigurarea spatiilor destinate prelucrarilor primare separat pentru legume, carne, peste,
pasari; camerele pentru prelucrari primare se vor conecta direct cu spatiile bucatariei propriu-
zise, sau prin intermediul unui coridor intern ,,curat”, neinterferat de circuitele de aprovizionare
,murdare”;

v asigurarea spatiilor pentru prelucrari finale, compartimentat in zone distincte, prin pereti de
compartimentare spatiala, astfel:
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- prelucrari termice pentru mesele principale (bucataria calda);

- prelucrari dietetice;

- prelucrari pentru micul dejun (bucataria lapte-ceai);

- bucataria rece;

- preparate de patiserie-cofetarie, (incapere distincta) daca este cazul;
- camera de spalat vase.

v asigurarea spatiului pentru depozitarea alimentelor pentru o zi (depozit de o zi);

v asigurarea unui oficiu de distributie, dotat cu o linie speciala de portionare si catering;
v anexe pentru personal, care vor cuprinde:

- vestiar cu grup sanitar si dus, separat pe sexe, amplasate langa accesul personalului;

- sala de ambalare si distributie a hranei.

Chiuvetele trebuie sa dispuna de alimentare cu apa curenta calda si rece si de mijloace pentru
spalarea st uscarea igienica a mainilor; grupurile sanitare nu trebuie sa aiba iesire directa in
incaperile in care se manipuleaza produse alimentare.

v planurile, designul, constructia si dimensiunea spatiului trebuie:

- sapermita curatenia adecvata si/sau dezinfectia acestora; :

- sa nu permita acumularea mizeriilor, contactul cu substante toxice, raspandirea particulelor in
alimente si formarea condensului sau a umezelii pe suprafete;

- sa permita buna practicare a igienei, incluzind protectia impotriva contaminarii intre si pe
timpul operatiunii dintre alimente si echipament, materiale, apa, aer sau personal si surse
externe de contaminare ca epidemiile;

- sa permita, acolo unde este necesar obtinerea unor conditii adecvate de temperatura pentru
procesul de igiena si depozitare a produselor de resort;

- sa existe un numar adecvat si suficient de mijloace naturale sau mecanice de ventilare; fluxurile
mecanice de aer din zonele contaminate inspre zonele curate trebuiesc evitate; sistemele de
ventilare trebuiesc construite in asa fel incit sa permita filtrelor si altor parti de curatare sa poata
ft accesate si inlocuite usor;

- sistemele de canalizare trebuie sa fic adecvate scopului propus; ele trebuie create si construite
pentru prevenirea riscului de contaminare a alimentelor;

- spatiile de depozitare a deseurilor trebuiesc create si administrate in asa fel incit sa poata fi
mentinute curate si pentru a se preveni aparitia si raspandirea epidemiilor, contaminarea
alimentelor, a apei potabile, echipamentului si a spatiilor;

- prestatorul va utiliza pentru prestarea serviciifor echipamente dotate cu dispozitive electronice
de urmarire a timpului de preparare a hranei, dezinfectie si vor avea control electronic;
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- prestatorul va obtine de la institutiile abilitate avize si autorizatii privind activitatile de protectia
muneil, P.8.L, si protectia mediului, in vigoare la data intocmirii contractului de servicii si se va
preocupa de actualizarea acestora pe toata durata contractului.

Mentiune: Anterior semnarii contractului reprezentantii desemnati ai achizitorului vor
efectua o vizita Ia sediul prestatorului in vederea vizitarii/inspectarii locatiei in care se va
prepara hrana pentrn pacienti. Achizitorul are dreptul de a relua aceste vizite/inspectii la
sediul prestatorului ori de cate ori considera necesar acest demers.

4. CARACTERISTICILE ALIMENTELOR/PRODUSELOR/PREPARATELOR

v Alimentele servite trebuie sa respecte standarde ridicate de prezentare si calitate;

v" Nu vor fi acceptate materii brute sau ingrediente daca sunt stiute a fi sau pot fi presupuse de a fi
contaminate cu paraziti, micro-organisme patogene sau toxice, descompuse sau sa contina
substante necunoscute, astfel incat dupa o sortare normala si/sau preparare sau procesare
aplicate in mod igienic in afacerile cu alimentele, ele sunt inca nepotrivite consumului uman;

v' Materiile brute si ingredientele depozitate intr-un loc se vor mentine in conditii adecvate, create
pentru a preveni deteriorarea si contaminarea lor;

v’ Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate, manipulate, afisate si transportate, vor fi
protejate impotriva oricaror contaminari probabile ce va face alimentele improprii consumului’
uman, periclitarii sanatatii sau contaminarii in asa mod incat nu se vor putea consuma in acea
stare. In particular, alimentele trebuiesc amplasate si/sau protejate incal sa se minimalizeze
riscul contaminarii. Se vor introduce masuri adecvate pentru asigurarea controlului epidemiilor;

v Materiile brute, ingredientele, produsele infermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu
de dezvoliare a micro-organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuiesc mentinute la
temperaturi care sa nu prezinte risc pentru sanatate. 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 si servire;

v" Niciun aliment destinat consumului nu poate veni in contact cu alte articole ornamentale,
nealimentare (articole neincluse pe lista de produse autorizate sa intre in contact direct cu
alimentele);

V" Alimentele nu trebuie sa contina nici un fel de substante in cantitati care pot prezenta pericole
pentru sanatate si nici substante straine sau materiale neautorizate pentru consumul uman in
raport cu legislatia aplicabila;

v Materialele utilizate pentru ambalarea preparatelor si a produselor alimentare trebuie sa fie
autorizate in acest scop si nu trebuie sa adauge produse toxice, gusturi sau mirosuri siraine la
alimente/produse;
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Se recomanda ca hrana pacientilor sa fie servita la aproximativ 30 min. de la preparare. In caz
contrar, ¢le trebuie mentinute la o temperatura mai mare de 60 C sau la max. 8 C. Alimentele
preparate vor {i transportate la rece si incalzite la min. 60 C inainte de a fi servite pacientilor;
Prestatorul va avea o rezerva de hrana de minim 20% pe fiecare regim pentru a putea completa
necesarul de hrana pentru bolnavii internati in perioada noptii;

Prestatorul nu va servi hrana preparata la cuptorul cu microunde sau hrana preparata cu mai
mult de 4 ore inainte de momentul servirii efective;

Cand alimentele se tin sau se servesc la temperaturi joase, ele se vor raci cat se poate de repede,
urmarindu-se etapa finala de procesare calda sau preparare finala daca nu se incalzesc, la o
temperatura care sa nu provoace un risc pentru sanatate;

Este interzisa pastrarea alimentelor de la o masa la-alta sau refolosirea alimentelor neconsumate;
Prestatorul nu va servi hrana regenerata;

Substantele periculoase si/sau necomestibile, incluzind hrana animalelor, se vor eticheta
corespunzator si se vor depozita separat si in containcre sigure;

Preparatele/Produsele alimentare vor fi servite in recipiente adecvate fiecarui fel de mancare
pentru fiecare pacient in parte (recipiente de unica folosinta);

Prestatorul va pastra intotdeauna probe pentru analiza alimentelor, timp de 48 de ore (la rece) de
la momentul la care acestea au fost preparate conform prevederilor O.G. nr. 108/1999;

Probele alimentare vor fi colectate in cadrul unitatii sanitare intr-un frigider special amenajat,
imediat dupa ce s-a facut preluarea alimentelor;

Prestatorul va preda o portie neinclusa in pret pentru probele alimentare care vor fi depozitate
la sediul Spitalului in frigiderul special destinat;

Aceeasi portie de hrana din care s-au recoltat probele alimentare va fi predata reprezentantului
desemnat de catre achizitor pentru a fi verificata obligatoriu de catre medicul de garda, care va
acorda un calificativ. In acest sens se va infiinta «Registru» pentru calitatea hranei preparate;
Prestatorul trebuie sa asigure prepararea hranei din produse agro-alimentare de calitate insotite,
obligatoriu, de certificate de calitate si sanitar veterinare, conform listei cu standardele de
calitate pentru produsele alimentare;

La data incheierii contractului de servicii, ofertantul va prezenta obligatoriu retetarele care
urmeaza a fi folosite in derularea contractului. La prepararea mancarurilor se vor folosi
gramajele conform prevederilor retetarelor prezentate.

5. MENIUL ZILNIC

Pregatirea si prepararea hranei se realizeaza de catre prestator la sediul acestuia, cu respectarea
legislatiei in vigoare pentru acest tip de servicii. Prepararea hranei se va face in conformitate cu
necesitatile calorice ale beneficiarilor si cu respectarea regimurilor stabilite pentru acestia de catre
medicul achizitorului.
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Prestatorul are obligatia de a prezenta la inceputul fiecarei luni o lista cu meniurile pe care le poate
pune la dispozitia achizitorului, din care achizitorul sa aiba posibilitatea de a alege pe cele agreate.

Se vor asigura:

v Micul dejun, care reprezinta 15% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si va fi
compus din produse care se pot consuma nepreparate sau semipreparate, ambalate in pachete
individuale, in folie vidata (cu exceptia painii), la care se adauga ceal, lapte sau cacao cu lapte;

v" Pranzul, care reprezinta 50% din totalul alimentelor incluse in ziva de hrana s1 va fi compusa
din trei feluri de mancare;

v' Cina, care reprezinta 25% din totalul alimentelor incluse in ziua de hrana si va fi compusa din
hrana calda sub forma de mancaruri sau gustari calde, la care se adauga ceai, compot, lapte,
cacao cu lapte sau dulciuri.

v" 2 gustari (pentru persoane cu regim specific diabetului zaharat), care reprezinta 10% din totalul
alimentelor incluse in ziua de hrana.

Exemplificari/propuneri de meniuri saptamanale utilizate in cadrul unitatii (enumerarile de mai jos
sunt enuntiative si nu limitative, prestatorul avand posibilitatea de a prezenta si alte variante de

meniu):

Meniul pentru luni

Mic dejun | Gustare | Pranz | Gustare | Cina
Comun (normal) - 525 g paine/zi
Ceai cu zahar (zahar Ciorba de perisoare Ceai cu zahar
20g) lahnie de fasole boabe (zahar 20g)
20 g margarina cu carnat (100g) Mamaliguta cu
50 g salam de vara Salata de varza (100g) branza si smantana

Prajitura (1 buc)

Regim fara sare - 350 g paine/zi

Ceat cu zahar (zahar Ciorba de perisoare : Ceai cu zahar

20g) Mancare de fasole verde {(zahar 20g)

20 g margarina cu pui {carne pui 150g) Mamaliguta cu

50 g parizer de vita Prajitura (1 buc) branza si smantana

Diabet zaharat - 140 g paine/zi
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Ceai fara zahar 20 g paine Ciorba de perisoare 20 g paine | Ceai fara zahar
20 g margarina 50 g pate ficat | Sote de fasole verde cu | 50 g branza Mamaliguta cu
50 g parizer de vita pui (carne pui 150g) fara sare branza si smantana
40 g paine 40 g paine 20 g paine
Meniul pentru marti
Mic dejun l Gustare Pranz Gustare [ Cina
Comun (normal) - 525 g paine/zi
Ceai cu zahar (zahar Supa de rosii cu paste Cacao cu lapte si
20g) fainoase zahar (zahar 20g)
20 g margarina Sarmalute dietetice cu Macaroane cu
100 g cremwusti mamaliguta (carne branza
tocata amestec 100g)
Eugenia (1 buc)
Regim fara sare - 350 g paine/zi
Ceai cu zahar (20g) Supa de rosii cu paste Cacao cu lapte si
20 g margarina fainoase zahar (20g)
100 g cremwusti Sarmalute dietetice cu Macaroane cu
mamaliguta (tocatura branza
dietetica 100g)
Eugenia (1 buc)
Diabet zaharat - 140 g paine/zi
Ceai fara zahar 20 g paine Supa de rosii cu paste 20 gpaine | Cacao cu lapte fara
20 g margarina 50 g branza fainoase 50 g parizer | zahar
100 g cremwusti fara sare Sarmalute dietetice cu de vita Macaroane cu
40 g paine mamaliguta (tocatura branza
dietetic 100g) 20 g paine
40 g paine
Meniul pentru miercuri
Mic dejun | Gustare Pranz Gustare l Cina

Comun (normal) - 525 g paine/zi

Ceai cu zahar (zahar
20g)

20 g margarina

50 g gem

I buc ou fiert

Ciorba de varza dulce cu
smantana '
Friptura de pui la tava
cu cartofi natur (carne
pui 150g)

Salata de varza (100g)
Napolitane (80g)

Ceai cu zahar
(zahar 20g)
Orez cu lapte

8
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Regim fara sare - 350 g paine/zi

Ceai cu zahar (zahar Ciorba de varza dulce cu Ceai cu zahar
20g) smantana (zahar 20g)
20 g margarina Friptura de pui la tava Orez cu lapte
50 g gem cu cartofi natur (carne
I bue ou fiert pui 150g)

Salata de varza (100g)

Napolitane (80g)
Diabet zaharat - 140 g paine/zi
Ceai fara zahar 20 g paine Ciorba de varza dulce cu | 20 g paine | Ceai fara zahar
20 g margarina 50 g pate ficat | smantana 50 g parizer ; Orez cu lapte
I buc ou fiert Fripturd de pui la tava | de vita 20 g paine
40 g paine cu cartofi natur (carne

pui 150g)

Salata de varza(100g)

40 g paine

Meniul pentr'u joi

Mic dejun | Gustare Pranz Gustare | Cina

Comun (normal) - 525 g paine/zi
Ceai cu zahar (zahar | Ciorba taraneasca cu Ceai cu zahar
20g) legume si smantana (zahar 20g)
20 g margarina Friptura de pui la tava Cartofi frantuzesti
50 g pate ficat cu garnitura de orez

(carne pui 150g)

Salata de varza(100g)

Prajitura (1 buc)

Regim fara sare - 350 g paine/zi

Ceai cu zahar (zahar Ciorba taraneasca cu Ceai cu zahar
20g) legume si smantana {(zahar 20g)
20 g margarina Friptura de pui la tava Cartofl frantuzesti
50 g pate ficat cu garnitura de orez

(carne pui 150g)

Salata de varza(100g)

Prajitura (1 buc)

Diabet zaharat - 140 g paine/zi
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Ceai fara zahar 20 g paine Ciorba taraneasca cu |20 gpaine | Ceai fara zahar
20 g margarina - I buc oufiert | legume si smantana 50 g parizer | Cartofi frantuzesti
50 g pate ficat Friptura de pui la tava | de vita 20 g paine
40 g paine cu garnitura de orez
(carne pui 150g)
Salata de varza(100g)
40 g paine
Meniul pentru vineri
Mic dejun | Gustare Prang Gustare | Cina
Comun (normal) - 525 g paine/zi
Ceai cu zahar (zahar Ciorba a la grecque Ceai cu zahar
20g) Tocanita de pui cu (zahar 20g)
20 g margarina mamaliguta (carne pui Mancare de fasole
Pasta de branza de 150g) verde
vaci cu ou si Eugenia (1 buc)
smantana
Regim fara sare - 350 g paine/zi
Ceai cu zahar {zahar Ciorba a la grecque Ceai cu zahar
20g) Tocanita de pui cu (zahar 20g)
20 g margarina mamaliguta (carne pui Mancare de fasole
Pasta de branza de 150g) verde
vaci cu ou si Eugenia (1 buc)
smantana
Diabet zaharat - 140 g paine/zi
Ceai fara zahar 20 g paine Ciorba a la grecque 20 gpaine | Ceai fara zahar
20 g margarina 50 g parizer de | Tocanita de pui cu|100¢g Sote de fasole
Pasta de branza de | vita mamaliguta (carne pui | conserva verde
vaci cu ou si ' 150g) peste 20 g paine
smantana 40 g paine
40 g paine
Meniul pentru sambata
Mie dejun | Gustare Prang Gustare | Cina

Comun (normal) - 525 g paine/zi

Ceai cu zahar (zahar
20g)

20 g margarina

70 g branza fara sare

Supa de pui cu galuste
gris

Friptura de pui la tava
cu piure de cartofi

Ceal cu zahar
(zahar 20g)
Pilaf de orez
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(carne pui 150g)
Salata de varza(100g)
Taurt (1 buc-145g)

Regim fara sare - 350 g paine/zi

Ceai cu zahar (zahar
20g)

20 g margarina

70 g branza fara sare

Supa de pui cu galuste
gris

Friptura de pui la tava
cu piure de cartofi
(carne pui 150g)

Salata de varza(100g)
laurt (1 buc-145g)

Ceai cu zahar
{(zahar 20g)
Pilaf de orez

Diabet zaharat - 140

g paine/zi

Ceai fara zahar 20 g paine Supa de pui cu galuste | 20 g paine | Ceai fara zahar
20 g margarina 1 buc ou fiert | gris 50 g pate Pilaf de orez
70 g branza fara sare Friptura de pui la tava | ficat 20 g paine
40 g paine cu piure de cartofi
{carne pui 150g)
Salata de varza(100g)
40 g paine
Taurt  simplu (I buc-
145¢)
Meniul pentru duminica
Mic dejun ' Gustare Pranz Gustare ‘ Cina

Comun (normal) - 525 g paine/zi

Ceai cu zahar (zahar
20g)

20 g margarina
20ggem

100 g cremwusti

Ciorba de cartofi cu
smantana

Chiftelute marinate cu
garnitura de macaroane
(carne tocata amestec
100g)

Prajitura (1 buc)

Ceai cu zahar
(zahar 20g)
Mamaliguta cu
branza si smantana

Regim fara sare - 350 g paine/zi

Ceal cu zahar (zahar
20g)

20 g margarina

20 g gem

100 g cremwusti

Ciorba de cartofi cu
smantana

Ciulama de pui cu
mamaliguta (carne pui
150g)

Prajitura (1 buc)

Ceai cu zahar
(zahar 20g)
Macaroane cu
branza
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Diabet zaharat - 140 g paine/zi :
Ceai fara zahar 20 g paine Ciorbe de cartofi cu 20 g paine | Ceai fara zahar
20 g margarina 50 g pate ficat | smantana 100 g 20 g paine
100 g cremwusti Ciulama de pui cu conserva Macaroane cu
40 g paine mamaliguta (carne pui | peste branza

150g)

40 g paine

La intocmirea meniurilor, la inceputul fiecarei luni, trebuie sa se tina seama de urmatorii factori:

- realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza (proteine, lipide, glucide, etc.);

- sortimentul alimentelor prevazute in norma de hrana;

- anotimpul in care se asigura meniurile;

- preparatele cuprinse in meniuri sa aiba gust apetisant si miros placut astfel incat sa fie agreate de
catre cei care le consuma;

- meniurile sa fie consistente si sa dea senzatie de satictate;

- meniurile sa fie variate atat prin felul produselor, cat si prin tehnologia culinara.

Conducerea achizitorului va inainta prestatorului o lista de meniuri sau indicatii privind regimul
alimentar dietetic pentru beneficiarii ce necesita regim dietetic special. Prestatorul poate propune si

alte tipuri de meniuri, dar nu le poate folosi pana nu are aprobarea din partea conducerii
achizitorului.

Din meniurile convenite la inceputul funii, se va stabili lista de meniuri pentru saptamana urmatoare,
intocmita de reprezentantul spitalului si inaintata reprezentantului prestatorului in fiecare zi de
miercuri a saptamanii in curs. Prestatorul trebuie sa asigure, in lipsa unor produse prevazute in
meniurile saptamanale, alte produse prin substituire, numai in cazuri exceptionale, cu aprobarea
prealabila a conducerii achizitorului, la echivalentul valoric si nutritional al celor inlocuite.

Prestatorul are obligatia de a oferi produse proaspete, in termenul de garantie si sa asigure
prepararea si transportul lor in conformitate cu toate prevederile legale in vigoare. Cantitatea si
calitatea produselor trebuie sa respecte oferta prezentata de prestator achizitorului.

Portiile vor fi pregatite si preparate de catre prestator in cantitatile si continutul caloric stabilit
prin normele de hrana prevazute in legislatia in vigoare, in conformitate cu regimurile prescrise
acestora de catre medicul Spitalului de Boli Cronice Sebis si cu respectarea nivelului minim al
alocatiei zilnice de hrana stabilita prin H.G. nr. 429/16.04.2008, actualizata
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Orice modificare in cadrul meniurilor stabilite se vor face cu acordul conducerii spitalului. Portiile
de hrana livrate trebuie sa aiba gramajul specificat in caietul de sarcini/meniurile convenite de
comun acord cu achizitorul la inceputul fiecarei luni.

Mentiune: Daca prestatorul va modifica retetarele sau meniurile convenite de comun acord cu
achizitorul la inceputul fiecarei luni, iar aceasta modificare va fi operata {ara acordul achizitorului,
prestatorul se va face raspunzator de orice sanctiune ce ar putea decurge din aceasta modificare

inclusiv in ceea ce priveste neasigurarea nivelului minim al alocatiei zilnice de hrana stabilita prin
H.G. nr. 429/2008, actualizata

Livrarea preparatelor/produselor alimentare se va efectua de catre prestator la sediul achizitorului,
in locatia destinata in acest scop, dupa cum urmeaza:

- micul dejun in intervalul 8:00 — 8:30

- pranzual in intervalul 12:00 — 13:00

- _ cina in intervalul 18:00 - 19:00.

- 2 gustari (pentru persoanele supuse unei diete specifice diabetului zaharat) — orele 10 si 16.

Mentiune: pentru pacientii care nu se pot deplasa la locatia destinata in vederea servirii mesei
(blocul alimentar), achizitorul se obliga ca, prin intermediul infirmierei (sau a altui personal) de
serviciu sa asigure punerea la dispozitia pacientului a mancarii aduse de catre prestator.

6. CERINTE SPECIFICE PENTRU CAMERELE UNDE _ALIMENTELE SUNT
PREPARATE, TRATATE SAU PROCESATE:

v" Suprafata pardoselii trebuie mentinuta intacta si trebuie sa poata fi curatata usor, si unde este
cazul dezinfectata. Acest lucru impune folosirea materialelor impermeabile, neabsorbante,
lavabile si non-toxice. Unde este oportun, pardoselile vor fi prevazute cu scurgeri adecvate;

v’ Suprafata peretilor trebuie mentinuta intacta si trebuie sa poata fi curatata usor si unde este necesar
dezinfectata. Acest lucru impune folosirea materialelor impermeabile, neabsorbante, lavabile si non-
toxice si necesita o suprafata plana pana la o inaltime potrivita operatiei de curatare;

v" Tavanele si materialele suspendate trebuie create, construite si finisate pentru a preveni
acumularea de mizerie si a reduce condensul, umezeala nedorita si depunerea particulelor;

v’ Ferestrele si alte deschideri trebuiesc construite pentru a preveni acumularea de mizerie. Cele

~ care se deschid in exterior trebuiesc prevazute, unde este necesar, cu protectie impotriva
insectelor, usor de demontat si curatat. Atunci cand geamurile deschise pot genera contaminarea
alimentelor, acestea vor fi inchise si blocate pe perioda cat exista alimente in acel spatiu;

v" Usile trebuie sa fie usor de curatat si unde este necesar, dezinfectate. Acest lucru necesita
folosirea unor suprafete plane si impermeabile;
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v Suprafetele (incluzind cele cu utilaje) in contact cu alimentele trebuiesc mentinute intacte st sa
fie usor de curatat, si acolo unde este necesar, dezinfectate. Acest lucru necesita folosirea unor
suprafete plane si impermeabile;

v Unde este necesar trebuie create mijloace adecvate pentru curatenia si dezinfectia uneltelor si a
utilajelor. Aceste mijloace trebuiesc construite din materiale rezistente la coroziune si sa fie usor
de curatat, avand totodata o alimentare adecvata si permanenta cu apa calda si rece;

v TFiecare chiuveta sau mijloc destinat spalarii alimentelor trebuie sa aiba o alimentare adecvata si
permanenta cu apa calda si rece si sa fie mentinuta curata.

7. TRANSPORTUL HRANEI LA SEDIUL ACHIZITORULUI

Transportul hranei va fi asigurat de catre prestator pe cheltuiala acestuia, cu mijloace de transport
autorizate de autoritatea sanitar-veterinara pentru transportul alimentelor si preparatelor/produselor
alimentare, pana la sediul achizitorului, unde se va servi de catre personalul achizitorului, in spatiile
de servire a mesei din cadrul institutiei si in cazul in care masa se serveste in salon, situatie in care
hrana va fi servita tot de catre persoanele responsabile in acest sens din cadrul spitalului, cu obligatia
personalului achizitorului de a debarasa si de a curata zona in care s-a servit masa.

Mijloacele de transport si/sau recipientele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de catre
autoritatile competente, mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de
contaminare si trebuie, cand este necesar, sa fie create conditii pentru a permite o curatire adecvata
si/sau dezinfectie. Mijloacele de transport si recipientele vor fi supuse dezinfectiei conform normelor
epidemiologice in vigoare. Transportul si distribuirea hranei preparate se vor face in recipiente inchise
ermetic care sa pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare.

Alimentele voluminoase sub forma lichida, granulata sau pudra trebuie transportate; in recipiente
si/sau containere rezervate transportutui alimentar. Aceste containere trebuie marcate in mod clar si
la loc vizibil astfel incat sa nu se poata sterge, intr-una sau mai multe limbi comunitare, care sa
ateste faptul ca ele sunt utilizate la transportul alimentelor sau sa fie marcate “numai pentru
alimente”, Atunci cand mijloacele de transport si/sau recipientele/containerele au fost folosite la
transportul unor alimente diferite in acelasi timp se vor separa pe produse, acolo unde este necesar,
pentru evitarea contaminarii.

Fchipamentele cu care ofertantul va presta serviciile, cat si echipamentele de rezerva, vor fi in
conformitate cu legistatia romana in vigoare si cu standardele europene.

Prestatorul trebuie sa execute la termenele legale si ori de cate ori este nevoic verificarile
metrologice ale aparatelor de masura si control utilizate.
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Meniurile trebuie preparate cat mai aproape de momentul consumarii, mai ales in cazul produselor
care prezinta un risc ridicat pentru sanatate (creme, derivate din oua, etc.). Astfel, meniurile nu
trebuie preparate cu mai mult de 4 ore inainte de momentul servirii efective.

Anterior servirii propriu-zise a hranei se va face receptia portiilor de catre reprezentantul desemnat
de catre achizitor, receptia urmand sa vizeze:

- aspectul cantitativ;

- aspectul calitativ al hranei (aspect, gust, miros),

- respectarea conditiilor igienico-sanitare de ambalare, transport si distributie ;

- concordanta meniului livrat cu meniul agreat de catre achizitor si comunicat prestatorului.

La receptie se va prezenta avizul de expeditie care se va semna de catre reprezentantii prestatorului
precum si de catre persoana desemnata de catre achizitor sa  receptioneze
alimentele/produsele/preparate. Avizul de expeditie al alimentelor de la primul transport al zilei va
avea si 0 anexa cu meniul zilei.

Alimentele vor fi transportate corespunzator in sala de mese, cu ajutorul unor echipamente care sa
previna contaminarea. Achizitorul, prin persoancle abilitate va asigura servirea fiecarui fel de
mancare pacientilor, in spatiul destinat in acest scop.

Mentiune: pentru pacientii care nu se pot deplasa la locatia destinata in vederea servirii mesei
achizitorul se obliga ca, prin intermediul infirmierei (sau a altei persoane) de serviciu sa asigure
punerea la dispozitia pacientului a mancarii aduse de catre prestator.

Dupa servirea meselor tot achizitorul este cel care asigura strangerea/curatarea meselor si curatenia
in sala de mese/locul in care s-a servit mancarea pacientilor.

8. PERSONAIL NECESAR

Prestatorul va aloca un numar suficient de personal cu competenta/pregatire corespunzatoare in
vederea realizarii serviciilor solicitate de achizitor. Se vor aloca in acest sens minim:

- 1 bucatar;

- 2 persoane abilitate de catre prestator pentru transport, manipularea, incarcarea, descarcarca
alimentelor/preparatelor.

Prestatorul va avea responsabilitatea de a trasa sarcinile, de a organiza si de a-si califica personalul.

Intreg personalul va trebui sa poata fi imediat identificat printr-o tinuta adecvata si un ecuson cate
sa scoata in evidenta apartenenta acestuia la unitatea prestatorului.

15




SPITALUL DE BOLI CRONICE SEBIS

Romania, localitatea Sebis, strada Tineretulu, nt. 2, cod postal 315700
Telefon: 0257/311059, Fax: 0257/311059

E-mail: spitalsebis(@artelecom.net

Web: www.spitalsebis.ro

Prestatorul va lua masuri pentru ca personalul care lucreaza la prepararea hranei sa poarte
echipament de protectie si de lucru adecvat si curat si sa faca periodic analizele medicale in
conformitate cu prevederile legislative in vigoare si sa respecte regulile igienico-sanitare. Controlul
medical la angajare si periodic al personalului care participa in mod direct la primirea, depozitarea
si prelucrarea alimentelor, se va efectua in conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru
Unitatile de Alimentatie Publica si a indicatiilor medicului de medicina muncii, acestea putand fi
verificate de autoritatea contractanta.

Tinutele vor fi procurate si intretinute de catre prestator. Aceste tinute trebuie adaptate in
conformitate cu pastrarea unei igiene riguroase. Toca, boneta sau o cascheta adecvata, manusile si
incaltaminea de protectie vor fi obligatorii.

Prestatorul va trebui sa se asigure ca personalul sau are o tinuta si un comportament ireprosabil fata
de orice terta persoana.

Prestatorul va numi angajatii responsabili cu indrumarea si disciplina personalului la locul de
munca, cu efectuarea serviciilor si in general, cu respectarea prevederilor din prezentul caiet de
sarcini. Se va desemna de catre prestator o persoana responsabila care va supraveghea zilnic starea
de sanatate si de igiena individuala a personalului din unitate; ea va investiga activ pe toti lucratorii
inainte de a incepe munca si daca prezinta semne de boala ii va trimite la medic; niciunei persoane,
stiuta sau presupusa de a suferi sau fiind purtatoare de boli transmisibile asupra alimentelor, ca rani
infectate, infectii dermatologice, inflamatii sau diaree, nu i se va permite sa lucreze in nici o zona
unde se manipuleaza alimentele, acolo unde este probabilitatea contaminarii directe sau indirecte a
alimentelor cu agenti patogeni.

9. RESPECTAREA REGLEMENTARILOR IN DOMENIU

Personalul prestatorului ce va desfasura activitati in cadrul locatiei achizitorului se va conforma
regulilor, regulamentelor si cerintelor pentru comportamentul personalului in cadrul locatiei,
inclusiv masurile de securitate in momentul respectiv si normelor in vigoare in momentul respectiv.

Personalul alocat de prestator pentru desfasurarea serviciilor ce fac obiectul caietului de sarcim
ramane sub controlul administrativ si sub autoritate ierarhica pe toata durata desfasurarii
contractului. In cazul accidentelor suferite de salariatii prestatorului in sediile achizitorului, inclusiv
in cazul accidentelor de circulatie si de traseu, acestea vor fi comunicate, cercetate, raportate si
inregistrate de catre prestator. Din comisia de cercetare va face parte si un reprezentant al
achizitorului.
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Normele de protectia muncii, de prevenire si stingere a incendiilor, precum si cele de protectia
mediului sunt cele prevazute de legislatia in vigoare.

10. CONTROALE

Achizitorul isi rezerva dreptul de a efectua toate tipurile de controale, in special asupra:
- calitatii si naturii produselor, precum si a termenului lor de valabilitate;

- starii de intretinere a spatiilor de preparare a mesei;

- respectarii angajamentelor referitoare la igiena, siguranta si securitatea alimentelor;

- conformitatii si calitatii serviciilor si activitatii prestatorului.

Prelevarile de probe vor fi efectuate atat in cadrul intregii retele de preparare/distribuire/transport a
produselot/preparatelor alimentare cat si la iesirea din aparat.

In cazul in care analizele se dovedesc pozitive la iesire din aparat si negative la nivehl retelei,
prestatorul isi va asuma sarcina, ca intr-un interval de maxim 24 de ore, sa ia toate masurile pentru a

pune in functiune aparatele conform cu normele de igicna alimentara si sa plateasca costul analizelor
efectuate,

Mentiune: In cazul in care produsele alimentare asigurate vor fi depistate contaminate (pozitive),
indiferent daca acestea au fost contaminate in momentul depozitarii, prepararii, transportului
acestora raspunderea va cadea in integralitate in sarcina prestatorului.

Prestatorul va trebui sa apeleze la un laborator independent pentru controalele bacteriologice si de
suprafata, controalele trebuind -a fi efectuate, pe costurile prestatorului, (dovedite prin
certificari/acte specifice emise de catre laborator) de cel putin doua ori pe an. Achizitorul isi rezerva
dreptul de a solicita efectuarea de probe/analize ori de cate apreciaza ca este necesar acest demers,
analizele urmand a fi suportate de catre prestator.

Prestatorul trebuie sa permita exercitarea controlului efectuat de catre persoanele abilitate sa-1
execute, din partea achizitorului. Toate controalele vor fi efectuate in prezenta reprezentantilor
prestatorului. In situatia in care se constata ca hrana este necorespunzatoare, prestatorul va lua
masuri de inlocuire a acesteia, fara a i se deconta de catre achizitor hrana necorespunzatoare. In
cazul in care, in urma controalelor efectuate sunt constatate nereguli in ceea ce priveste prestarea
serviciilor potrivit normelor aplicabile in materie (igiena, siguranta, securitatea alimentelor)
achizitorul isi rezerva dreptul de a notifica autoritatile abilitate sa efectueze alte verificari/controale
si sa dispuna masuri de remediere sau sanctiuni in sarcina prestatorului.

11. LEGISLATIE APLICABIEA
Achizitia s-a realizat conform prevederilor cuprinse in:
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- Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice;

- H.G. nr. 395/2016 pentru aprobarea normelor de aplicare a prevederilor referitoare la atribuirea
contractului de achizitie publica/acordului-cadru din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice.

- H.G. nr. 429/2008 privind nivelul alocatiilor de hrana pentru consumurile colective din unitatile
sanitare publice, actualizata.

- Ordinul nr. 914/2006 al Ministerului Sanatatii si Familiei privind aprobarea normelor privind
conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca un spital in vederea obtinerii autorizatiei sanitare de
functionare si Directiva 93/43 a Consiliului Europei privind implementarea Sistemului HACCP.

- O.G. nr. 108/1999 pentru modificarea si completarea Legii nr. 98/1994 privind stabilirea si
sanctionarea contraventiilor la normele legale de igiena si sanatate publica, actualizata.

Compartiment achizitii publice
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