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SCOALA GIMNAZIALA NR. 25

Strada Silvia 54, Sector 2, Bucuresti
Telefon: 021 242 2695
E-mail: scoala_25@yahoo.com

Nr. inreg. 2241/02.07.2026

intocmit,
Responsaby achizitii publice
Lavinia Serhan

Se aproba,
Reprezentant legal
Mihaela Stoian

M

CAIET DE SARCINI
privind achizitia de
SERVICII DE CATERING PENTRU BENEFICIARII PROGRAMULUI
“SCOALA DE VARA”, PENTRU ANUL SCOLAR 2025-2026

1. Introducere

Caietul de sarcini constituie ansamblul cerintelor pe baza carora se elaboreazi oferta tehnici
si oferta financiard. Cerintele impuse prin caracteristicile tehnico-functionale vor fi considerate ca fiind
minimale. In acest sens orice ofertd prezentatd, care se abate de la prevederile Caietului de sarcini, se
va lua in considerare doar in masura in care propunerea tehnici presupune asigurarea unui nivel
calitativ superior cerintelor minimale din caietul de sarcini. Ofertarea de servicii cu caracteristici
tehnice inferioare celor prevazute in caietul de sarcini va conduce la declararea ofertei ca fiind
neconforma.

Obiectivul Programului:
e Programul ,Scoala de vard” este un program complementar activititii scolare obligatorii.
Obiectivul sau principal este de a oferi elevilor oportunititi de invitare si dezvoltare intr-un
cadru securizat, dupa terminarea orelor de curs.
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Principalele obiective ale acestui program sunt:

prevenirea si reducerea abandonului scolar: Prin sprijin suplimentar la teme si invétare
remediald, programul ajutd elevii cu dificultati sd recupereze si sd isi imbunatéteasca
rezultatele.

cresterea performantelor scolare: Elevii beneficiaza de ajutor specializat pentru efectuarea
temelor si aprofundarea materiei, ceea ce duce la rezultate mai bune.

dezvoltare personala si sociald: Pe langa activitatile academice, programul include si activitati
recreative, artistice si sportive, care contribuie la dezvoltarea armonioasd a elevilor.

oferirea unui spatiu sigur: Programul le ofera parintilor o alternativa sigurd pentru copiii lor
dupd ore, prevenind astfel expunerea la medii cu potential de risc.

Obiectivul specific:

e o o N

3.

asigurarea unei mese calde zilnice (felul I, felul II si desert/fruct) pentru elevii participanti

Cadrul legislativ:

Legea nr. 198/2023 privind invatdmantul preuniversitar

Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completdrile ulterioare;
Hotarirea Guvernului nr. 395/2016 pentru aprobarea normelor metodologice de aplicare a
prevederilor Legii nr. 98/2016;

Legea nr. 273/2006 privind finantele publice locale

Ordinul ME nr. 3463/2025 privind structura anului scolar 2025-2026

Tipul achizitiei: Modalitatea de achizitie publica este in conformitate cu prevederile art. 7,

alin. (1) lit. d), respectiv art. 68, alin. (1), lit. h, din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice
(servicii cuprinse in Anexa nr. 2).

4.

5,

Cod CPV: 55524000-9 Servicii de catering pentru scoli
Tipul contractului: Servicii

Categoria serviciilor ce se vor achizitiona: Achizitionarea de cétre Autoritatea Contractanta
de Servicii de catering pentru beneficiarii Programului ”Scoald de vari”, pentru anul
scolar 2025-2026

Durata acordului-cadru: Anul scolar 2025-2026, pentru perioada estimatd 13.07.2026 —
31.08.2026, conform structurii anului scolar.

Locul livririi: la sediul unititii de invitimant SCOALA GIMNAZIALA NR. 25 din
Bucuresti, sector 2, Str. Silvia, nr. 54.

Pe durata acordului-cadru se vor incheia pana la 2 (doui) contracte subsecvente, in functie de
alocdrile bugetare si necesititile autoritatii contractante:

Nota:

Contract subsecvent nr. 1, avand perioada estimata de valabilitate 13.07.2026 - 31.07.2026.
Contract subsecvent nr. 2, avand perioada de valabilitate 01.08.2026 - 31.08.2026.

*Serviciile se vor presta conform structurii anului scolar 2025-2026.
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**Numdrul si durata contractelor subsecvente pot fi ajustate, in limita valorii si a perioadei acordului-
cadru, in functie de alocdrile bugetare.

9. Valoarea estimati a acordului-cadru:

Valoare maximai cantitiiti previzionate - 250 portii/zi, 28,82 lei fird TVA/portie:

Valoare
Zile de fara TVA Valoare
Contract Perioadi Perioada servire | Portii (lei) TVA11% | cu TVA
Subsecvent contract prestare (estim.) | totale | 28,82/portie (lei) (lei)
13.07.2026- 13.07.2026 -
Subsecvent 1 | 31.07.2026 31.07.2026 15 3750 108.108,10 11.891,90 | 120.000,00
01.08.2026- 03.08.2026 -
Subsecvent 2 | 31.08.2026 31.08.2026 21 Al 13143148 | 1Gie48,73 | 1GRD0000
TOTAL 36 9000 | 259.459,35 | 28.540,65 | 288.000,00
Valoare minima cantitiiti previzionate - 100 portii/zi, 28,82 lei fird TVA/portie:
Valoare
Zile de fari TVA Valoare
Contract Perioada Perioada servire | Portii (lei) TVA11% | cuTVA
Subsecvent contract prestare (estim.) | totale | 28,82/portie (lei) (lei)
13.07.2026- 13.07.2026 -
Subsecvent 1 | 31.07.2026 31.07.2026 15 o 48:230,80 4699,20 | 48.000,00
01.08.2026- 03.08.2026 -
Subsecvent 2 | 31.08.2026 31.08.2026 21 2100 6032200 S | Gl 20000
TOTAL 36 3600 | 103.752,00 | 11.356,62 | 115.200,00

10. Criteriul de atribuire: ”Cel mai bun raport calitate-pret”

Factori de evaluare:
a) Propunerea financiara - P1 — pondere 20 %
b) Valoarea pentru materia prima din pretul total/meniu — P2 — 80%

Pentru factorul “Propunerea financiarid”- P1 - maxim 20 puncte - punctajul se va acorda astfel:
a) Pentru pretul minim ofertat se acordd punctaj maxim - 20 puncte

b) Pentru orice alt pret decat cel prevazut la lit a) punctajul se calculeazi dupa algoritmul:

P1ln = (Pret minim / Pret ofertd curentd) x 20

Ofertantul are obligatia de a respecta valoarea estimati stabiliti. Ofertele cu pret unitar mai
mic de 90% din valoarea estimati/meniu vor fi insotite de justificiri concludente.
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Exemplu de justificiri concludente ale pretului unitar mai mic de 90% din valoarea
estimatid/meniu:

- eficientd organizatorici - ofertantul demonstreaza cé are capacitate de productie mare, fluxuri
optimizate, reducere a pierderilor si poate oferi preturi mai mici prin randament;

- acces avantajos la materii prime - contracte ferme cu furnizori locali/agricultori, care asigura
materii prime la costuri reduse si stabile, discounturi de volum sau preturi negociate pe termen
lung.

- logisticd proprie - ofertantul are flota proprie de transport autorizatd sanitar-veterinar,
eliminand costurile cu subcontractarea transportului.

- resurse interne - detine personal propriu (bucatari, nutritionisti, personal auxiliar), reducand
costurile de externalizare.

- echipamente si tehnologii moderne - folosirea unor tehnologii eficiente energetic, cu costuri
de productie mai mici, dar care respectd normele de igiend si siguranta.

- subventii / sprijin - ofertantul poate demonstra cd beneficiazd de programe de sprijin
(subventii pentru produse lactate, fructe, legume, energie etc.), care reduc costurile directe.

In cazul in care ofertele cu pret unitar mai mic de 90% din valoarea estimati/meniu nu sunt
insotite de justificiri concludente, acestea se considerd neconforme si se resping, intrucit se
apreciaza cd nu pot asigura standardul minim de calitate solicitat.

Pragul este astfel stabilit pentru a evita depunerea de oferte care nu pot acoperi in mod real costurile
legate de materiile prime, preparare, personal calificat si respectarea standardelor de igiena si siguranta
alimentara, avand in vedere specificul alimentar destinat copiilor.

Pentru factorul “Valoarea pentru materia primi din pretul total/meniu”- P2 - maxim 80 puncte -
punctajul se va acorda astfel:

a) Pentru cea mai mare valoare a materiei prime din pretul total/meniu, se acordd punctajul maxim
alocat factorului de evaluare — 80 puncte

b) Pentru orice alte valori ale materiei prime din pretul total/meniu decét cea prevazuta la litera
a), punctajul se calculeaza dupad algoritmul:

P2n = (MPn / MPmax) x 80
unde:
— MPn = valoarea materiei prime din pretul total/meniu in oferta analizata;
— MPmax = cea mai mare valoare a materiei prime din total pret/meniu.

Pentru punctarea factorului P2, ofertantul depune un borderou orientativ de defalcare a
costului/portie (materie primi). Borderoul se semneazéd de reprezentantul legal si se insoteste de
declaratie pe propria raspundere privind veridicitatea datelor si angajamentul de a pune la dispozitia
Achizitorului documente justificative pe durata contractului (retetare, NIR-uri/bonuri de consum,
contracte/cataloage de pret, fise de productie). Achizitorul isi rezervi dreptul verificarii ulterioare.

Punctajul final pentru fiecare ofertd se va obtine insuméand punctajele pentru fiecare factor de
evaluare:
PF=P1n + P2n

Conform art. 139 din HG 395/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a
prevederilor referitoare la atribuirea contractului de achizitie publicd/acordului-cadru din Legea nr.
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98/2016 privind achizitiile publice, clasamentul ofertelor se realizeazi prin acordarea, pentru fiecare
ofertd in parte, a unui punctaj rezultat ca urmare a aplicarii algoritmului de calcul stabilit in
documentatia de atribuire.

Clasamentul ofertelor se stabileste prin ordonarea descrescitoare a punctajelor respective,
oferta céstigitoare fiind cea de pe primul loc, respectiv cea cu cel mai mare punctaj.

in cazul in care dous sau mai multe oferte sunt clasate pe primul loc, cu punctaje egale, departajarea
se va face avand in vedere punctajul obtinut la factorii de evaluare in ordinea descrescitoare a
ponderilor acestora. in situatia in care egalitatea se mentine, autoritatea contractantd are dreptul sa
solicite noi propuneri financiare, si oferta cistigitoare va fi desemnati cea cu propunerea financiara
cea mai mica.

Nota:
In cazul cdnd vor exista limitdri, conditionari sau restrictii impuse de ofertant la cerintele Caietului
de Sarcini, oferta va fi declaratd ca fiind neconformd.

11. Consideratii generale

Dreptul de a primi zilnic suportul alimentar prevazut il au elevii prezenti fizic la activititile didactice.
Suportul alimentar nu se acorda in perioada vacantelor sau sau a altor zile declarate prin lege ca zile
nelucritoare.

Unitatea de invatdmant, prin reperezentant, va comunica zilnic prestatorului numirul de portii necesar,
iar acesta din urmd va preda scolii numarul de portii corespunzitor numirului de elevi prezenti la
cursuri.

Unitatea de invdtdmant raspunde in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire, receptie si
distributie a produselor alimentare, prin nominalizarea persoanelor responsabile in acest sens, precum
si de confirmare a documentelor ce stau la baza plitii produselor alimentare.

Distribuirea hranei se face de cétre persoane care detin certificat de absolvire a unui curs de
Notiuni fundamentale de igiend, conform Ordinului Ministrului Sanatatii si al Ministrului Educatiei,
Cercetdrii si Tineretului nr. 2.209/4.469/2022 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si
certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena,
cu modificarile si completarile ulterioare.

Consiliul de administratie al unititii de invatimant desemneazi un coordonator local de
program care poate fi din categoria personal didactic, didactic-auxiliar sau nedidactic, cu exceptia
personalului de ingrijire si de intretinere.

Coordonarea programului la nivel de unitate de invatimant consta in diverse tipuri de activititi, ca
de exemplu: receptie de produse alimentare, efectuat cu respectarea legislatiei in vigoare, servicii de
evidentd zilnici a livrarii mesei calde, completarea formularelor de raportare periodica.
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12. Caracteristici generale

Produsele alimentare vor fi livrate cétre unitatea de finvatamant din unitéti
autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si vor fi pastrate pana la servire
in unitatea de invatdmant, in conditii igienico-sanitare si de siguranta alimentelor, in conformitate cu
prevederile legislatiei in vigoare.

Produsele trebuie insotite de ustensile sigilate necesare, dupd caz, care permit consumul in
conditii optime de igiena.

Prestarea serviciilor de catering se va efectua de luni pana vineri, dupad programul obligatoriu
de scoald, in functie de necesitatea unitatii de invatdmant preuniversitar.

Portiile vor fi pregatite si preparate de cétre prestator in cantitatile si continutul caloric stabilit
prin normele de hrana prevazute de legislatia in vigoare, cu modificarile si completérile ulterioare.

Ofertantul trebuie sa facd dovada cd dispune de personal angajat, calificat si cu experientd
specificd, dupa cum urmeaza:

e cel putin un bucitar cu atestat/certificat de calificare profesionala in domeniul alimentatiei
publice;

e cel putin un ajutor de bucitar, cu formare adecvata in domeniu;

o personalul trebuie si detind experientd doveditd in pregitirea si distribuirea hranei
destinate copiilor, in cadrul unor institutii precum: unitati de invatamant, crese, gradinite,
tabere scolare, centre educationale etc.

Toate persoanele care manipuleazi, prepara sau distribuie alimente trebuie sa detina:
* Fisa de aptitudine emisa de medicul de medicind a muncii pentru functia de lucrator in
industria alimentara / manipulant produse alimentare (apt de munca);
* Dovada instruirii in igiena alimentara (instruire/certificat igiend);
» Echipament individual de protectie si reguli stricte de igiena personala.

13. Cerinte minime

Prestatorul trebuie sa asigure zilnic pregitirea, prepararea si livrarea meniurilor, iar acestea
sa fie echilibrate din punct de vedere nutritional, incluzand produse proaspete si sdndtoase, diversitate,
optiuni pentru alergii, cerinte dietetice si restrictii alimentare ale beneficiarilor, in cantitéitile si
continutul caloric stabilit prin normele de hrani previzute de legislatia in vigoare.

Prestatorul trebuie sd asigure respectarea normelor HACCP, trasabilitatea alimentelor si a
legislatiei nationale privind siguranta alimentara.

Prestatorul trebuie sd aiba capacitatea de a livra meniurile conform graficului de livrare, cu
transport autorizat, in conditii optime de igiend, la locatia indicata.

13.1 Cerinte privind continutul meniului
Masa caldi ( masa de prianz) va fi compusi din:
e Felul I - Supid/Ciorba 250-300 ml- Supd sau ciorbd de legume/cu carne

(pui/curcan/vitd/peste)
e Felul II — Fel principal cu garniturd 250-300 g - carne gétitd (pui/curcan/vitd/peste),

garniturd (cartofi, orez, paste sau legume), salatd cruda/legume asortate
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Paine - portionatd igienic

Desert - Fruct proaspit de sezon (mir, para, banani etc.) sau desert usor (iaurt simplu,
budinci, tarti, briosa).

Gustare —

e Fructe proaspete (mar, banand, pard, struguri, mandarine).

laurt simplu sau de baut (péstrat la rece).

Sandvis mic cu branza, sunca de curcan sau pasta de ou.

Biscuiti integrali sau covrigei simpli.

Baton de cereale cu continut redus de zahir.

Legume proaspete tdiate (morcovi, castraveti, ardei gras).

Briosa de casa cu banane sau morcovi.

Mix de fructe uscate si seminte (dacd nu exista alergii si este permis de scoal3).
Apad platd, ca bauturd principala.

in meniul zilnic se vor alterna tipuri de carne (albd/rosie) si peste (slab/gras), cu includerea
periodicd a leguminoaselor ca alternativa proteica.

Meniul va fi echilibrat nutritional, respectind principiile de varietate si proportionalitate
intre grupele alimentare si necesarul pe varste.

Norme minime obligatorii in pregitirea hranei pentru elevi:

h)
i)

J)
k)

Nu se folosesc aditivi/potentiatori in méancérurile calde; materiile prime nu vor depisi
pragurile din Lista alimentelor nerecomandate (zahar >15 g/100 g; grasimi >20 g/100 g, din
care sat. >5 g/100 g si acizi trans >1 g/100 g; sare >1,5 g/100 g).

Uleiul folosit la gétire nu se refoloseste.

Cilirea initiala se face fara prijire, prin indbusire cu apa.

Sarea iodatd va respecta legislatia pentru aditivi.

Se evitd asocierile din aceeasi grupa in aceeasi masa.

Se evitd preparatele care solicitd excesiv digestia sau combinatiile nefavorabile; se preferd
combinatii usoare.

Fara prajeli (ex. tocaturi préjite). Ouiile se servesc bine preparate termic (de ex. omleti la
cuptor / fierte tari), nu prijite.

Se imbogateste ratia in vitamine si minerale prin salate/crudititi si legume adaugate.
Interzise: creme cu ou crud/friscd crudd, maioneze, alte produse cu proteine crude. (Ouile
fierte sunt permise bine preparate.)

Mancarea se giteste in dimineata livririi si se pastreaza la >+60°C (preparate calde) / <+8°C
(reci), conform practicilor de igiend si siguranta alimentara.

Prestatorul preleveazd si pastreazi probe martor 48 h; unitatea poate solicita si pastra
contraproba la receptie, dupa caz, conform normelor de igiend aplicabile.

La intocmirea meniului séiptiménal se va tine cont de:

raportul corect intre proteine/lipide/glucide;

sezonalitate; varietate a preparatelor si tehnologiilor;

gust/plicere si satietate, in limitele OMS 541/2025 (a se servi cel mai
des/ocazional/nerecomandat).

Variantele orientative de meniu care includ sugestiile Institutului National de Sinitate Publica

sunt:

a)

legume cu piept de pui/carne slabi de porc la gritar;
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b) mancare de mazére cu piept de pui/carne slaba de porc/vita;

c) pilaf cu legume si ficdtei de pui;

d) piure de morcov cu gritar de pui/carne slabé de porc;

e) piure de cartofi, salata cu piept de curcan;

f) mancare de varza dulce cu friptura la cuptor;

g) ghiveci de legume cu pui/carne slaba de porc;

h) orez cu legume si pui/carne slaba de porc/vita la tava;

i) sufleu de broccoli cu branza;

j) cartofi gratinati, salatd cu piept de pui la gratar;

k) tocand de legume cu orez brun;

I) piure de cartofi cu sfecld si chiftelute de legume la cuptor;

m) omletd cu legume - ardei, ciuperci, ceapa verde si branzi telemea;
n) sufleu de conopida, broccoli si branza la cuptor;

o) dovlecel umplut cu branza la cuptor;

p) ciuperci la cuptor umplute cu branza, pentru copiii cu varsta mai mare de 7 ani;
q) macaroane cu branza;

r) cartofi frantuzesti, la cuptor, cu branzi si ou;

s) quinoa cu legume.

Cerinte suplimentare obligatorii

e Meniu adaptat nevoilor speciale:

Ofertantul va elabora meniuri alternative (la solicitare), in cazul in care beneficiarii prezinta alergii
alimentare, intolerante sau urmeaza regimuri medicale/religioase, cu respectarea avizului medical si a
solicitdrilor parintilor sau scolii.

e Trasabilitate:
Toate produsele utilizate pentru prepararea hranei vor avea trasabilitate documentatd, conform
legislatiei in vigoare, iar ofertantul se obliga sa puna la dispozitia autoritatii contractante documentele
de provenientd, la cerere.

e Transparentia asupra meniului:

Prestatorul are obligatia de a transmite meniul propus cu minimum 5 zile lucrdtoare inainte de
inceperea sdptdmanii pentru care este valabil, in vederea analizérii si aprobdrii de catre comisia
desemnatd de autoritatea contractanta.

Meniul va include: denumirea felurilor de mancare, metodele de preparare si valorile
calorice/nutritionale aproximative.

Desertul:

Desertul zilnic va fi compus, alternativ, din una dintre urmétoarele variante, in functie de meniul
stabilit de comun acord cu autoritatea contractanta:

e un produs de panificatie sau patiserie, preparat exclusiv in laboratorul propriu al
prestatorului, cum ar fi: placinte (cu mere, branza, dovleac etc.), briose, tarte, prajituri de casa,
chec, cozonac, croissante cu umpluturd (ex. ciocolatd, vanilie, branzd), gogosi cu umplutura
(gem de fructe, branza), sau orice alt produs de desert echilibrat nutritional, fara depasirea
limitelor nutritionale OMS 541/2025.

e un fruct intreg sau portionat, din fructe de sezon (mere, pere, banane, portocale, piersici,
caise etc.), in stare proaspdta si corespunzitor selectate din punct de vedere calitativ.
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Deserturile vor fi ambalate individual, in functie de specificul produsului:
e in folie alimentard sau pungi din plastic de uz alimentar;
e sau, dacd produsul impune (ex. prajituri moi, budinci), in caserole speciale pentru deserturi.

Fructele vor fi:
e spalate in prealabil;
e ambalate individual, acolo unde forma o impune (mere, portocale);
e in cazul fructelor care nu necesitd ambalare individuald (ex. banane), acestea vor fi prezentate
in caserole sau ladite igienice, dedicate exclusiv transportului produselor alimentare.

Toate produsele livrate vor respecta normele:
e sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor (Reg. CE nr. 852/2004, Ord. ANSVSA
nr. 111/2008);
e precum si reglementirile privind alimentatia sinitoasi a copiilor.

Restrictii privind modificarea meniului $i compozitia alimentelor:

e Prestatorul nu are dreptul sd modifice meniul stabilit fara acordul prealabil, exprimat in scris,
al autoritdtii contractante;

e orice modificare propusa (ex: inlocuirea unui aliment sau adaptarea retetei) trebuie justificata
$i transmisd pentru aprobare cu minimum 48 de ore Inainte de data implementirii, cu exceptia
cazurilor de fortd majora (lipsd temporara a produsului pe piati etc.);

e hrana preparati nu va contine substante conservante, potentiatori de aromi (ex. monoglutamat
de sodiu), coloranti artificiali sau aditivi alimentari de sintezi;

e la elaborarea meniului §i in procesul tehnologic, se va evita pe cat posibil utilizarea
ingredientelor cu potential alergen (lapte, oud, gluten, soia, nuci, alune etc.).
in cazul in care utilizarea acestora este inevitabild, Prestatorul are obligatia de a marca prezenta
alergenilor in meniul transmis si ambalajele individuale, conform legislatiei in vigoare privind
informarea consumatorului (Reg. (UE) nr. 1169/2011).

13.2 Calitatea produselor

Produsele alimentare trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2073/2005 al
Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

Suportul alimentar trebuie sa respecte prevederile Legii nr. 123/2008 pentru o alimentatie
sanatoasd in unitafile de invétdmant preuniversitar, ale Ordinului MS nr. 541/2025 privind Lista
alimentelor nerecomandate si principiile alimentatiei sinitoase, Reg. (CE) nr. 852/2004 (HACCP) si
reglementarilor ANSVSA aplicabile.

in vederea asigurarii conditiilor igienico-sanitare, produsele care fac obiectul suportului
alimentar trebuie livrate in portii individuale, in ambalaje care si respecte legislatia privind
materialele in contact cu alimentul, sigilate si etichetate corespunzitor, insotite de tacAmuri de unica
folosinta care permit consumul in conditii optime de igiena.

Produsele lactate vor respecta standardele de produs aplicabile. Pentru branzeturi
maturate/cascaval, continut minim 45% grisime in substanta uscati; pentru celelalte produse
lactate se respecta specificatiile producatorului si legislatia UE relevants.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranti la lactoza, gluten sau alte
probleme de naturd medicald - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de
hrand de regim si cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de prestiri servicii de catering.

Ofertantul trebuie sa asigure prepararea hranei din produse agroalimentare de calitate, insotite
obligatoriu de certificate de calitate si sanitar veterinare.
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Ofertantul trebuie s asigure conditii igienico-sanitare prevazute de actele normative in vigoare
privind depozitarea si pastrarea produselor agroalimentare, respectiv pentru distributia si servirea
hranei.

Se vor introduce masuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sd poatd fi controlate si
evitate. Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a
microorganismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care sé nu prezinte
risc pentru sénéatate.

Produsele din carne trebuie sa contind materii prime 100% naturale.

13.3 Siguranta si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la prestator cétre unitatea de
invatdmant/ locatia indicatd, respectiv elev, este de 60 de minute de la livrare.

Mentinere la cald >63°C si lant de frig <5°C pani la servire, in cadrul planului HACCP, cu
monitorizare si inregistrari. Dacd mentinerea la cald scade sub 63°C, intervalul cumulat de servire nu
va depasi 2 ore, apoi produsul se raceste rapid la <8°C sau se elimina.

Produsele alimentare vor fi pastrate pana la servire in conditiile indicate de producitor, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare. In situatia in care hrana nu este serviti intr-un interval de
60 de minute de la livrare, pentru depozitare in scoala se vor folosi spatii special amenajate pentru
pastrarea produselor alimentare in conditii de siguranta a alimentelor prevézute de legislatia in vigoare.

13.4 Metode de testare si control

Produsele alimentare distribuite se analizeaza doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar si
pentru siguranta alimentelor care au metodele de analiza acreditate.

in acest sens, Prestatorul va asigura analiza la laborator pe parcursul derularii contractului,
conform legislatiei in domeniu. Analizele se vor realiza cel putin o datd pe luna, iar rezultatele vor fi
transmise Achizitorului. In cazul unor reclamatii privind calitatea hranei, analizele vor fi efectuate
imediat la cererea Achizitorului.

Dacé unul dintre produse nu corespunde specificatiilor tehnice din prezentul caiet de sarcini,
Achizitorul are dreptul sa-1 respingd, iar Prestatorul are obligatia, fard a modifica pretul, de a inlocui
produsul refuzat si de a face toate modificarile necesare pentru ca pe viitor, acestea sa corespunda din
punct de vedere calitativ.

In cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de
sanatate a beneficiarilor, personalul de specialitate al Achizitorului va avea dreptul sd sisteze
distribuirea hranei, iar Prestatorul va fi obligat s inlocuiasca produsul in cauza cu altul corespunzator,
fard a pretinde plati suplimentare pentru aceasta, in termen de maxim 2 (doui) ore de la primirea
notificdrii. Notificarea neconformitatii se va face prin e-mail si telefonic de cétre un responsabil
desemnat al Achizitorului.

Daca Prestatorul livreaza produse neconforme in mod repetat (mai mult de 3 incidente intr-
o lund), contractul poate fi reziliat unilateral de catre Achizitor.

13.5 Conditii pentru transport si distributie

Distributia hranei se va face zilnic la locatia mentionata in prezentul caiet de sarcini, in zilele
in care se desfdsoard activitatile prevézute in Proiect.

Produsele alimentare vor fi transportate de la Prestator catre unitatea de invatdmant, numai cu
mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor si sa fie
echipate astfel incat sa prevind contaminarea hranei in timpul transportului, potrivit prevederilor
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legislatiei aplicabile in materie. Prestatorul va asigura dezinfectarea vehiculelor conform normelor
sanitare in vigoare.

Achizitorul isi rezerva dreptul de a modifica orarul de servire a hranei, cu obligatia de a
anunta Prestatorul cu 48 ore inainte de data de livrare.

Acest program va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzator, in functie de necesititile
si la cerinta motivata a Achizitorului.

In functie de modificarile intervenite in frecventa elevilor sau in cazul intreruperii activitatilor,

institutia de nvatdamant 1si rezerva dreptul de a diminua numarul de portii, fard modificarea pretului
unitar si fird vreo notificare prealabild, ci numai prin precizirile cu privire la numérul de beneficiari,
cuprinse in comanda lansata catre Prestator.
Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt obligate si
detind certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena sau echivalent, conform
Ordinului ministrului sdnatatii si al ministrului educatiei nr. 2209/4.469/2022 privind aprobarea
Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea
notiunilor fundamentale de igiend, cu modificdrile si completdrile ulterioare si fisa de aptitudini
specifice activitatii desfasurate sau echivalent, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007 privind
supravegherea sanatatii lucrétorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

Fiecare salariat/persoana care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor/hranei va mentine
igiena personald si va purta echipament de lucru adecvat si curat. Personalul operatorului economic
care distribuie suportul alimentar elevilor, va avea controlul medical periodic efectuat la zi si va fi
dotat cu echipament de protectie adecvat.

Hrana va fi impachetatd, manipulata si transportatd astfel incit si fie protejatd impotriva
oricdror contamindri probabile ce pot face ca alimentele sa fie improprii consumului, periclitarii
sdnatatii sau contamindrii. Ambalajele utilizate pentru transportul si servirea hranei trebuie si fie de
calitate alimentard, sigure si conforme cu legislatia sanitard in vigoare. Vesela de unica folosinta
trebuie sd fie fabricatd din materiale non-toxice, biodegradabile sau reciclabile, pentru a minimiza
impactul asupra mediului.

Prestatorul va livra mancarea in ambalaj de unicd folosinta, astfel incat sa fie asigurate
respectarea normelor de igiend si sanitar-veterinare, insotitd de declaratii de conformitate.

Prestatorul va respecta legislatia privind siguranta alimentara si protectia mediului aplicabild
activitdtilor proprii.

13.6 Livrarea portiilor — conditii de orar si temperaturi

Livrarea portiilor zilnice se va face in intervalul orar 12:00 — 14:00, conform graficului
stabilit cu Achizitorul. Orarul poate suferi modificari, in functie de necesititile Achizitorului, care va
informa Prestatorul in timp util.

Este acceptatd o abatere maxima de +15 minute din partea Prestatorului, cu notificarea prealabila a
Achizitorului.

Se vor respecta conditiile de igiena si temperaturile previzute de Regulamentul (CE) nr. 852/2004 si
HACCP:

— preparate calde: min. 63°C;

— preparate reci: max. §°C.

Nota de comanda pentru numarul de portii ce vor trebui preparate si servite beneficiarilor se va
face zilnic, pand la ora 13.00, de catre reprezentantul unitdtii de invatdmant, pentru masa din ziua
urmdtoare. Dupa ora 17.00 se poate comunica modificarea comenzii telefonic, urmand ca a doua zi sa
fie confirmatd 1n scris modificarea solicitarii.
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13.7 Ambalare, etichetare, marcare

Produsele alimentare preambalate trebuie sa respecte cerintele de informare prevazute de
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului privind informarea
consumatorilor cu privire la produsele alimentare.

Elemente obligatorii care trebuie inscrise pe eticheta:
a) lista ingredientelor;
b) substantele care provoaca alergii sau intolerante, evidentiate printr-un mod grafic distinct

(caractere ingrosate, subliniere, culoare diferita etc.);

c) cantitatea anumitor ingrediente sau categorii de ingrediente;

d) cantitatea netd a produsului;

e) data-limita de consum, mentionata clar sub forma ,,Expira la: zi/lund/an”;

f) conditiile de depozitare, inclusiv intervalele de temperaturad necesare pentru mentinerea
calitdtii si sigurantei;

g) declaratia nutritionala.

Declaratia nutritionala trebuie si includa urmatoarele elemente, prezentate in aceastd ordine:

Declaratie nutritionala 100 g produs

Valoare energetica (kJ/kcal)

Gréasimi (g), din care:

— acizi grasi saturati (g)

Glucide (g), din care:

— zaharuri (g)

Fibre (g)

Proteine (g)

Sare (g)

Declaratia nutritionald se prezinta, in functie de spatiul disponibil, sub forma de tabel cu elementele
aliniate; dacd spatiul nu permite, aceasta poate fi prezentata in format liniar.
a) mentiunea privind lotul; dacé data-limita de consum este inscrisa sub forma zi/lund/an, nu mai
este necesard mentionarea lotului;
b) denumirea sau numele si adresa operatorului economic din sectorul alimentar imputernicit sa
informeze consumatorii.

Produse alimentare care nu se incadreazi in definitia de ,,produs alimentar preambalat”:

a) pentru produsele distribuite prin unititi de alimentatie publicé (inclusiv catering), la livrare
se va prezenta un document scris care sid 1nsoteascd produsele si sd contind: denumirea
produsului, substantele care pot provoca alergii sau intolerante, mentiunea privind lotul si data
producerii;
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b) pentru produsele preparate in regim propriu (masi caldi), lista meniului afisati la loc vizibil
trebuie sd includd: denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care pot
provoca alergii sau intolerante.

Ambalajele/vesela de unica folosintd vor fi conforme cu Reg. (CE) 1935/2004 si, dupi caz, Reg. (UE)
10/2011, cu declaratii de conformitate disponibile la solicitare.

13.8 Evidenta cantititilor solicitate, distribuite si consumate

Unitatea de invatimant va f{ine evidenta cantititii de produse consumate, mentionand
categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie, numirul de portii si numarul de zile de
scoald, precum si evidenta numarului de copii prezenti.

Prestatorul autorizat/inregistrat si unitaile inregistrate/autorizate sanitar- veterinar si pentru
siguranfa alimentelor vor pastra si vor prezenta organismelor de control competente documentele
comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si documentele care si ateste
calitatea si siguranta acestora, dupa caz; unitatea de Invi{imant are obligatia de a pistra avizele de
expeditie aferente fiecarei distributii.

Avizele de insotire a marfii se intocmesc pentru sediul unititii de invatdmant si vor avea ca

anexa declaratia de conformitate.

Lunar, autoritatea contractanta va realiza centralizarea cantitatii de portii livrate, pe care o va
corela cu situatia existentd la Prestator.

Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare vor pastra
documentele justificative pe o perioadd de cel putin 1 an, incepand de la sfarsitul anului intocmirii
acestora.

14. Modalitatea de prezentare a ofertei
14.1 Clauze generale oferti
Ofertantul elaboreaza oferta in conformitate cu prevederile documentatiei de atribuire.

Autoritatea Contractanta are dreptul sa solicite in original orice document cu regim special a carui
valabilitate este conditionata de prezentarea in aceasti forma.

Oferta are caracter obligatoriu, din punctul de vedere al continutului, pe toati perioada de valabilitate
stabilita de catre Autoritatea Contractantd si asumati de ofertant.

Oferta va fi valabili pe o perioadi de 30 zile de la termenul limiti de primire a acesteia.
Autoritatea Contractantd are obligatia de a solicita prelungirea valabilititii ofertelor in situatii
exceptionale care impun o astfel de prelungire. In cazul in care un operator economic nu se
conformeazi acestei solicitari, oferta sa va fi respinsa ca fiind inacceptabili.

Riscurile transmiterii ofertei, inclusiv forta majord sau cazul fortuit, cad in sarcina operatorului
economic care transmite respectiva oferta.

14.2 Documentele de calificare

14.2.1 Situatia personali a ofertantului:
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a) Ofertantii nu trebuie si se incadreze in situatiile prevazute la art. 59 si art. 60, art. 164, art.
165 si art. 167 din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificérile si
completdrile ulterioare.

Se vor completa si anexa Documentele de calificare:

— Formularul nr. 2 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 59 si 60 din Legea nr.
98/2016 privind achizitiile publice

— Formularul nr. 3 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 164 din Legea 98/2016

— Formularul nr. 4 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 165 din Legea 98/2016

— Formularul nr. 5 - Declaratie privind neincadrarea in prevederile art. 167 din Legea 98/2016

— Formularul nr. 9 — imputernicire insotita de copie CI imputernicit

— Formular nr. 10 - Declaratie pe propria raspundere privind indeplinirea obligatiilor fiscale si
lipsa cazierului judiciar si fiscal

b) Cazierul judiciar al operatorului economic (firmé) si al membrilor organului de administrare,
de conducere sau de supraveghere al respectivului operator economic sau a celor ce au putere
de reprezentare, de decizie sau de control in cadrul acestuia, asa cum rezultd din certificatul
constatator emis de O.N.R.C./actul constitutiv.

c) Certificat de atestare fiscala pentru persoane juridice, eliberat de Agentia Nationald de
Administrare Fiscald (din acest certificat trebuie sé reiasi cd ofertantul nu are datorii restante
la MOMENTUL DEPUNERII certificatului/certificatelor);

d) Certificat de atestare fiscala privind impozitele si taxele locale n cazul persoanelor juridice,
eliberat de Directia Generald de Taxe si Impozite Locale (din acest certificat trebuie sa reiasa
ca ofertantul nu are datorii restante la MOMENTUL DEPUNERII

certificatului/certificatelor);

e) DECLARATIE PE PROPRIA RASPUNDERE privind indeplinirea obligatiilor de plati a
impozitelor, taxelor sau contributiilor la bugetul general consolidat datorate, pentru sediile
secundare/punctele de lucru.

Nota:
* La momentul depunerii ofertei, ofertantul va prezenta o declaratie pe proprie rdaspundere (conform
model Formular 10) din care sd rezulte cd:

e nu are datorii cdtre bugetul general consolidat sau cdtre bugetele locale;

o nu se afld in situatii care ar atrage incompatibilitatea sau excluderea din procedurd;

e nu existd inscrieri in cazierul judiciar §i cazierul fiscal al operatorului economic §i al
persoanelor ce detin functii de reprezentare, decizie sau control in cadrul acestuia.

** Documentele previzute la punctele b, c, d si e (cazier judiciar, cazier fiscal, certificate fiscale) se
vor prezenta numai de cdtre ofertantul declarat cdstigdtor, la momentul semndrii contractului,
conform prevederilor legale.

14.2.2 Capacitatea de exercitare a activititii profesionale (inregistrare)

a) Extras Certificat constatator emis de Oficiul National al Registrului Comertului, eliberat
conform Legii nr. 26/1990 privind registrul comertului, republicata, cu modificérile si
completdrile ulterioare, precum si a dispozitiilor art. 202 Titlul III din Ordinul nr. 2594/C/2008
pentru aprobarea Normelor metodologice privind modul de tinere a registrelor comertului, de
efectuare a inregistrarilor si eliberare a informatiilor, aflat in termen de valabilitate la data
depunerii ofertei, din care sa rezulte cd obiectul de activitate pentru codurile CAEN 5621,
5622/5629 sau 5610/5611 (sau documente echivalente), valabile la data prezentirii al
operatorului economic este corelat si relevant cu obiectul contractului.

Pagina 14 din 18



14.3 Oferta tehnica
Modul de prezentare a propunerii tehnice

Este obligatorie intocmirea propunerii tehnice astfel incat sa reiasa ca ofertantul a inteles complexitatea
contractului ce urmeaza a fi atribuit. Oferta va fi elaborata astfel incét sd contind in mod clar si fara
echivoc toate serviciile solicitate mai sus. intocmirea ofertei tehnice, cét si prestarea serviciilor, se va
face cu respectarea regulilor obligatorii referitoare la conditiile de munca si de protectie a muncii care
sunt 1n vigoare in Romania.

Prestatorul este obligat sa asigure in cadrul blocului alimentar unde este preparata hrana circuitele
specifice prevazute de legislatia in vigoare.

Prin propunerea tehnicd operatorii economici vor prezenta descrierea detaliatd a serviciilor,
precum si alte informatii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzitoare a propunerii
tehnice.

Propunerea tehnicd va cuprinde in mod obligatoriu toate cerintele cuprinse in descrierea
serviciilor solicitate, pentru care operatorul economic depune oferta.

Propunerea tehnica va contine o prezentare generald a sediului/punctului de lucru unde se
desfdsoara activitatea de preparare a hranei, a tehnologiei de productie si logisticii detinute, insotitd de
imagini exemplificative. Se va depune lista dotirilor — cuptoare, frigidere profesionale, plite, magini
de gitit, masini izoterme pentru transportul alimentelor si dovezi ale formei de detinere.

Ofertantul are obligatia de a elabora propunerea tehnici cu respectarea prevederilor legale referitoare
la:

o conditiile de muncd, sanatate si securitate in munca (conform legislatiei nationale),

e siguranta alimentelor — conform legislatiei sanitar-veterinare aplicabile,

e protectia minorilor si asigurarea sanatatii copiilor beneficiari ai serviciilor.

Toate produsele alimentare livrate trebuie sd respecte prevederile legislatiei in vigoare privind
siguranta alimentard si etichetarea produselor. Pentru intocmirea meniului, se vor respecta
prevederile Ordinului Ministrului Sanatéitii nr. 541/2025 pentru aprobarea Listei alimentelor
nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a principiilor care stau la baza unei alimentatii
sanitoase pentru copii i adolescenti in unititile de invitimant preuniversitar.

Se solicita urméitoarele documente ca anexi la propunerea tehnici:

a) autorizarea/inregistrarea sanitar-veterinara a ofertantului;

b) documente vehicul pentru transportul produselor ce fac obiectul contractului: modalitatea de
detinere, certificat de inmatriculare cu ITP valabil la data depunerii ofertelor;

c) autorizarea/inregistrarea sanitar-veterinara a vehiculului;

d) dovada absolvirii unui curs de Notiuni fundamentale de igiend pentru personal;

e) listd personal — bucétari, ajutor bucatar, muncitori, soferi (ex. registru salariati REVISAL)

f) listd dotédri tehnologice si logistice

g) dovada medicului nutritionist / asistent dietetician/ tehnicianului nutritionist (contract
individual de muncd, contract de prestari servicii, diplome, atestate)

h) certificate de conformitate ISO sau documente echivalente

i) lista de meniuri propuse minim pentru o lund (20 — 25 meniuri diferite);
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J) grafic de livrare — intre 12:00-14:00, conform graficului stabilit cu Achizitorul; se va anexa
traseul de la adresa Prestatorului la adresa Achizitorului.
k) alte documente relevante.

Prestatorul va oferi, in oferta tehnici, detalii privind:

- spatiul in care se va prepara hrana, spatiu care trebuie sd respecte conditiile de receptie si
depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor, conform prevederilor legale in vigoare si s
fie autorizat A.N.S.V.S.A.;

- modul in care se va prepara hrana, respectandu-se masurile de protectie igienico-sanitare, in
conformitate cu normele de functionare a Unititilor de Alimentatie Publica si reglementérile
in vigoare privind igiena produselor alimentare;

- personalul disponibil la data inceperii prestérii serviciilor, avand calificarile minime solicitate
(bucidtari, ajutori de bucétar, personal manipulare/transport, nutritionist/tehnician nutritionist);

- cel putin un angajat cu contract individual de muncé/ colaborator/ contract prestarii servicii cu
personal specializat in nutritie;

- modalitatea de preparare a alimentelor, inclusiv a pdinii si a produselor de patiserie;

- modalitatea de detinere a utilajelor (proprietate/inchiriere/comodat) folosite la prepararea
alimentelor;

- modalitatea de transport a hranei, de depozitare a hranei, recipientele pentru ambalarea hranei
si vesela de unica folosintd pentru servirea hranei. Mijloacele de transport trebuie si fie
autorizate A.N.S.V.S.A.

Conditiile de receptie si depozitare, prelucrare si preparare a alimentelor sunt cele prevazute in normele
de functionare a unitétilor de alimentatie publica.

Réaspunderea pentru calitatea si cantitatea hranei revine in exclusivitate, pe perioada derularii
contractului, Prestatorului, cu respectarea masurilor de sigurantd alimentara. In cazul aparitiei unor
imbolndviri sau suspiciuni de imbolnéviri cu transmitere digestiva la copiii care au consumat hrana
livratd de Prestator, acestia vor putea reprezenta, in caz de litigiu, o asa numitd ”contraproba”.

In situatia nerespectirii de citre personalul propriu a masurilor referitoare la prevenirea si
combaterea bolilor transmisibile, cat si a normelor sanitar-veterinare, Prestatorul va suporta, dupa caz,
sanctiuni administrative, contraventionale sau penale.

Nota:

Ofertantul are obligatia de a prezenta in mod explicit modul de indeplinire a fiecdrei cerinfe minime previzute
in Caietul de sarcini, prin indicarea solutiilor tehnice si/sau organizatorice propuse.

Nu se accepti preluarea integrali sau copierea textului din Caietul de sarcini (copy-paste). Ofertele tehnice
Sformulate exclusiv prin reproducerea ceringelor din documentatia de atribuire, fard explicatii proprii privind
modul de conformare, vor fi considerate neconforme.

Se vor completa si anexa Formularul nr. 6 — Propunerea tehnici si Formularul nr. 7 - Declaratie
privind respectarea obligatiilor referitoare la conditiile de munci si protectia muncii.

14.4 Oferta financiari
Modul de prezentare a propunerii financiare
Oferta financiard va cuprinde totalitatea prefurilor pentru categoriile de servicii necesare

realizdrii obiectului contractului, conform standardelor si normativelor in vigoare. Pretul contractului
este ferm pe perioada de derulare.
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La elaborarea propunerii financiare, ofertantul va fine seama de intreaga gami de
servicii previzute in Caietul de sarcini si de costurile aferente realizirii acestor servicii si va
prezenta defalcarea costurilor, per portie, pe urmiitoarele categorii:

a) materie prima,
b) prepararea hranei;
c) distributie.

Oferta financiard va cuprinde totalitatea preturilor pentru categoriile de servicii necesare realizarii
obiectului contractului, conform standardelor si normativelor in vigoare. La elaborarea propunerii
financiare, ofertantul va tine seama de intreaga gama de servicii previzute in Caietul de sarcini si de
costurile aferente realizarii acestor servicii.

Oferta financiard va acoperi toate costurile ofertantului cu materia prima si prestatea serviciilor, cum
ar fi, dar fard a se limita la: salarii/onorariile datorate de catre ofertant salariatilor/colaboratorilor sii,
responsabili cu prestarea serviciilor si taxele datorate catre bugetul consolidat al statului, precum si
orice taxe, impozite, cheltuieli generate de / si pentru executarea contractului de prestari de servicii ce
face obiectul prezentei proceduri.

Se va completa si anexa Formularul nr. 8 - “Formularul de oferti” si anexa la acesta.

15. Receptionarea serviciilor si efectuarea plitilor
Conditii de receptie:

Prestatorul va respecta calendarul de livrare stabilit si va asigura livrarea zilnicid conform programului
agreat.

La fiecare livrare, produsele vor fi insotite obligatoriu de documentele de conformitate previzute de
legislatia sanitar-veterinara si de siguranta alimentara (certificat sanitar-veterinar valabil, certificat de
conformitate, aviz de insotire a marfii si, dup caz, fise tehnice ale produselor).

La finalul fiecdrei luni, aceste documente se centralizeaza si se anexeaza la procesul-verbal de receptie
a serviciilor prestate, care va include:
o Lista meniurilor — intocmita de Prestator si aprobata de autoritatea contractanta;
o Borderoul de portii livrate — semnat zilnic de Prestator si reprezentantul scolii, continand ora
livrérii, tipul de meniu si numarul de portii;
o Lista de participanti — centralizator zilnic cu prezenta beneficiarilor, completat de
reprezentantul unitatii.
Detaliile privind modul de receptie sunt prevazute si in Caietul de sarcini, parte integrantd a
documentatiei de atribuire.

Conditii de plata:

e plata se va efectua in termen de maximum 30 (treizeci) de zile calendaristice de la data
inregistrdrii facturii si a procesului-verbal de receptie, in contul Prestatorului deschis la
Trezoreria Statului;

e factura emisd va fi insotitd de documentele justificative previzute mai sus si va fi transmisi
prin sistemul e-Factura conform O.G. nr. 120/2021 privind factura electronica;

e plata se va efectua exclusiv prin Trezoreria Statului, in baza facturii electronice transmise in
sistemul e-Factura.
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