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CAIET DE SARCINI

Acord-cadru servicii de catering participanti ateliere, in cadrul proiectului ” Cresterea
relevantei formarii profesionale initiale prin anticiparea nevoilor de formare profesionala
pentru piata muncii SMIS 327432
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LINTRODUCERE

Proiectul "Cresterea relevantei formarii profesionale initiale prin anticiparea nevoilor de formare
profesionala pentru piata muncii” cod SMIS 327432 are ca obiectiv general cresterea
relevantei sxstemulm de educatie profesionald pentru piafa muncii si imbunatitirea calitatii
formarii profesionale prin procese, sisteme si mecanisme de calitate, armonizate cu sistemele
europene de calitate.

Proiectul prevede organizarea a céte unui atelier antreprenorial, in fiecare din cele 41 de judete si
Municipiul Bucuresti din Romania, pe o perioada de 3 ani, in care vor fi implicati un numar de
2.500 de elevi.

In cadrul atelicrelor antreprenoriale, se va realiza transferul de know-how in domeniul
antreprenorialui de la mentori catre elevi.Totodatd, atelierele antreprenoriale vor include
competente de dezvoltare durabila (protectia mediului, imbunatitirea mediului, protejarea si
conservarea biodiversitdtii, utilizarea eficientd a resurselor, colectarea deseurilor specific unei
economii circulare verzi, eficiente, schimbdri climatice etc).

in cadrul fiecarui atelier antreprenorial, conform cererii de finantare aprobata, participantii vor
beneficia de méincare, carc va fi asigurata prin servicii de catering.

II. DESCRIEREA ACHIZITIEI

Prezenta achizitiei vizeazd asigurarea serviciilor de catering pentru participantii in cadrul
atelierelor pentru o perioada intre 2025 (noiembrie) - 2027 (noiembrie) in cadrul Proiectul
“Cresterea relevantei formarii profesionale initiale prin anticiparea nevoilor de formare
profesionala pentru piata muncii” cod SMIS 327432,

Cod CPV : 55520000-1- Servicii de catering
III. INFORMATII PRIVIND ACORDUL-CADRU. OBIECTIVUL ACORDULUI-CADRU

Obiectivul general al acordului-cadru este achizitionarea de servicii de catering (bufet calda si
desert) necesare organizarii atelierelor dedicate elevilor, organizate in cadrul proiectului.

in vederea derulirii in bune conditii a activitatilor ce vor fi intreprinse de citre elevi in cadrul
atelierelor antreprenoriale din proiectul *Cresterea relevantei formarii profesionale initiale prin
anticiparea nevoilor de formare profesionala pentru piata muncii” cod SMIS 327432, este necesari
achizitia servigilor de catering.
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Acordul-cadru contribuie la indeplinirea obiectivului de crestere a gradului de informare si
congtientizare in randul tinerilor privind oportunitatile educationale si de dezvoltare, prin

desfasurarea unor ateliere interactive la nivel national.

La aceste ateliere se estimeaza participarea unui numar total de minimum 10 participanti/atelier si
maximum 20 participanti/ atelier.

Acordul-cadru pentru servicii de catering are rolul de a asigura continuitatea si predictibilitatea in
organizarea atelierelor. Prin intermediul acestuia, autoritatea contractantd beneficiazd de
flexibilitate in functie de necesitatile reale aparute pe parcurs, avind posibilitatea de a adapta
serviciile la numarul participantilor si la specificul fiecarei activitati. Totodatd, acordul-cadru
garanteazd un standard unitar de calitate pentru toate atelierele, respectdnd cerintele legate de
diversitatea si echilibrul meniurilor, precum si de respectarea normelor de igiend si siguranta
alimentara. In plus, acest instrument faciliteazi o buni planificare logistica si o gestionare eficienta
a resurselor, contribuind la desfasurarea atelierelor intr-un mod organizat si profesionist.

Acordul-cadru permite astfel acoperirea necesitatilor privind organizarea atelierelor, in special in
ceea ce priveste:

-asigurarea unor servicii de catering adaptate numirului de participanti;

-flexibilitatea in functie de locatie si durata evenimentelor;

-mentinerea unui standard constant de calitate a produselor si serviciilor livrate;

-posibilitatea ajustirii rapide a volumului de servicii in functie de confirmirile primite de la
participanti.

IV. RISCURI SI MASURI DE REMEDIERE

Pe durata deruldrii acordului-cadru pot apérea riscuri operationale, financiare si de conformitate
tehnicd, pentru care sunt previzute misuri clare de prevenire si corectare.

Principalele riscuri si masuri de gestionare identificate sunt:

—Riscurile operationale, cu grad de probabilitate mediu, se referi in special la riscul reprogramirii
sau anularii atelierelor ca urmare a suprapunerii acestora cu examene scolare, vacante sau alte
activitati educationale. De asemenea, existi riscul ca numarul de participanti sa fie mai mic decat
cel estimat, ceea ce poate afecta planificarea si organizarea serviciilor de catering.
Masurile de gestionare prevad mentinerea unei comunicari permanente cu unitatile de invatdmant
pentru stabilirea calendarului optim al atelierelor, precum si solicitarea confirmirilor de participare
cu cel putin doua saptimani inainte. in cazul unor variatii de efectiv, operatorul economic va adapta
volumul de servicii, asigurdnd in acelasi timp calitatea meniurilor pentru toti participantii
confirmati.
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— Riscurile financiare, cu grad de probabilitate redus, pot apérea din cauza fluctuatiilor de pret ale
materiilor prime (inflatie, cresteri pe piata alimentara), ceea ce poate influenta sustenabilitatea
prestarii serviciilor de catering pe durata acordului-cadru.
Masurile de gestionare constau in efectuarea platilor in baza procesului-verbal de receptie si a
documentelor justificative, cu respectarea termenelor de plata convenite, precum si utilizarea unor
furnizori locali si contractati pe termen lung, care si asigure stabilitatea aproviziondrii si a
costurilor.

— Riscurile de conformitate tehnicd, cu grad de probabilitate mediu, pot aparea in cazul
nerespectdrii cerintelor previzute in caietul de sarcini privind meniurile, numarul de portii sau
normele de igiena §i sigurantd alimentard. De asemenea, pot aparea situatii in care nu se respecti
solicitarile speciale ale participantilor (ex. alergii, regim alimentar).
Masurile de gestionare includ verificarea documentelor justificative privind calitatea si siguranta
produselor (avize sanitar-veterinare, certificate de conformitate), validarea meniurilor inainte de
fiecare atelier, monitorizarea serviciilor pe durata evenimentului si introducerea de clauze
contractuale care si prevadd remedierea imediatd a deficientelor sau inlocuirea produselor
neconforme intr-un termen maximum 1 ora.

V. DESCRIEREA SERVICIILOR. CERINTE TEHNICE ALE SERVICIILOR
SOLICITATE

Autoritatea contractanta va incheia un acord-cadru pe perioada 2025-2027.

Se vor asigura servicii de catering in cadrul atelierelor care se vor organiza in fiecare judet din tara,
avand ca obiectiv derularea de activititi educationale si interactive pentru elevi, cu un numar
estimat de minimum 10, maximum 20 de participanti per atelier. Durata estimata a fiecirui atelier
este de aproximativ cinci ore pe durata unei zile, serviciile constand in asigurarea cateringului
pentru buna desfasurare a activititilor. Orele la care vor fi livrate produsele pentru bufetul cald si
desertul vor fi stabilite de comun acord cu prestatorul, conform agendei atelierelor, care vor fi puse
la dispozitia acestuia de citre reprezentantii autoritatii contractante.

Pe parcursul deruldrii acordului-cadru, caracteristicile serviciilor (tipul meniurilor, adaptarea
meniurilor la particularitatile participantilor) vor fi stabilite punctual de citre autoritatea
contractantd, in functie de specificul fiecarui atelier. Prestatorul are obligatia de a respecta aceleasi
standarde de calitate si igiend pentru toate serviciile furnizate, asigurand in permanenta diversitatea
si echilibrul meniurilor.

Cheltuielile aferente organizirii evenimentelor (asigurarea locatiei, echipamentelor tehnice
si de logisticii) nu vor fi suportate din acest acord-cadru.

Serviciile de cering se vor presta tip bufet suedez $i vor presupune asigurarea unui meniu
format din urm$oarele:
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-Bufet cald: mancare de tip ”food finger”/preparate usor de consumat(350-400 gr./persoani):
minimum 2 sortimente de proteine (de ex. nuggets de pui la cuptor, frigirui de pui) si minimum 2
sortimente de garniturd (de ex. cartofi copti, legume sote), si minimum un sortiment de tip
sandwich cu pdine integrala cu diverse umpluturi.

-Desert (150 gr./persoani): minimum 3 sortimente de ex. muffins mici cu fructe, budinca de
vanilie, iaurt cu granola si fructe, care nu au un continut total de zahér mai mare de 10 gr. zah&r/100
gr. de produs. Produsele nu vor fi de tip cofetirie/patiserie, pentru a se incadra in categoria
produselor alimentare pentru care este aplicabili cota redusia de TVA.

- Bauturi non-alcoolice : apa plata si apd minerald imbuteliate in recipiente de 500 ml, ceai
(minimum 2 sortimente) servite in recipiente de 250 ml, inclusiv miere ambalati individual pentru
acestea.

Nota 1: Produsele detaliate mai sus reprezintd repere pentru configurarea meniurilor care vor
Jace obiectul contractelor subsecvente. La solicitarea Autoritdtii Contractante meniurile stabilite
pot fi ajustate, inclusiv prin compensarea cantitdfilor intre tipuri de produse, fird modificarea
preturilor unitare per reper.

Nota 2: La solicitarea expresd a Autoritdtii Contractante, prestatorul are obligatia de a prezenta,
in copie, documentele de provenientd a materiilor prime utilizate pentru prepararea hranei (facturi
fiscale, avize de insotire, certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de
calitate etc.), in vederea certificarii calitdyii si conformitdtii produselor servite.

Alimentele utilizate pentru prepararea meniurilor (mancare tip “food finger”+desert) trebuie sa
respecte urmdtoarele reguli privind procesarea:

-Preparatele trebuie sa fie coapte, fierte sau gitite la abur, evitand prajirea in baie de ulei.
-Carnea utilizati trebuie sa fie proaspitd sau refrigerats, fira adaos de fosfati sau alti aditivi.
-Legumele trebuie sa fie proaspete, spélate si procesate in conditii de igiena conform HACCP.
-Fructele se vor livra integrale sau feliate, dar nu sub formi de conserve cu zahir adaugat.
-Lactatele i iaurturile utilizate trebuie s aiba un continut moderat de grasimi (2-3,5%).
-Deserturile nu trebuie si depageasca 10 g de zahar adaugat/ 100 gr. portie.

Prestatorul are obligatia de a adapta meniul (mancare tip “food finger”+desert) in functie de
preferintele si necesitatile alimentare speciale ale participantilor, comunicate in prealabil de catre
autoritatea contractanta prin invitatia de reofertare.

Acestea pot include, dar nu se limiteazi la:

-alergii alimentare (ex. gluten, lactozi, nuci, ou, peste, soia etc.);

-intolerante alimentare (ex. intoleranta la lactozi, intoleranti la gluten);

-optiuni de regjm alimentar (ex. vegetarian, vegan, meniu de post);

-restrictii medi®gle (ex. dietd hiposodata, dieta fira zahir addugat).
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In toate cazurile, prestatorul are obligatia si ofere alternative corespunzitoare pentru participantii
care nu pot consuma preparatele standard, fard a diminua calitatea sau valoarea nutritionald a
meniului.

Toate produsele furnizate trebuie sa fie insotite de etichetare clara si vizibild, care sd mentioneze:
-denumirea preparatului,

-lista ingredientelor principale,

-mentiunea expresd a potentialilor alergeni conform Regulamentului (UE) nr. 1169/2011 privind
informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare.

0, ntul va depune impreund cu oferta tehnicd dovada implementdrii sistemului HACCP,

pentru serviciile care fac obiectul acordului-cadru.

In cadrul propunerii tehnice depuse pentru atribuirea acordului-cadru, ofertantul va prezenta
o _propunere de meniu orientativ (bufet cald-mincare tip “food finger”/ preparate usor de
consumat +desert), respectind cerintele minime de sortimente si_gramaje prevdizute in
documentatia de atribuire. Prezentarea unui meniu orientativ nu are caracter oblisatoriu

pentru livrdrile viitoare, ci are ca rol demonstrarea_ingelegirii fiecdrui ofertant a ceringelor mai

sus mentionate, incd din faza de ofertare.

Meniurile care vor fi livrate se vor stabili prin contractele subsecvente, in functie de necesititile
reale ale autorititii contractante si particularititile fiecarui atelier.

Autoritatea contractantd va achita contravaloarea serviciilor de catering strict in functie de numarul
final de participanti din cadrul atelierelor.

Plata se va efectua doar pentru portiile efectiv livrate, corespunzitoare numarului de persoane care
participd. Nu se vor accepta facturari pentru portii suplimentare, care nu au fost solicitate sau
confirmate in mod expres de autoritatea contractanti.

Prestatorul are obligatia de a adapta numarul portiilor care se vor livra la numirul de persoane
transmis de autoritatea contractanta . Nu se accept livriri excedentare sau deficitare.

Prestarea serviciilor se va realiza cu respectarea strictd a normelor de igiend si siguranti alimentars
previzute de sistemul HACCP, precum si a Regulamentului (CE) nr. 852/2004 privind igiena
produselor alimentare. Preparatele oferite vor fi intotdeauna proaspete, pregétite in aceeasi zi si
transportate in conditii optime de igien si temperaturi controlati.

Transportul produselor se va face in recipiente termoizolante sau izoterme, care si asigure
mentinerea temperaturilor corespunzitoare: minimum +60°C pentru preparatele calde si intre
+2°C si +8°C pentru preparatele reci. La solicitarea Autoritatii Contractante, prestatorul va
prezenta dovada monitorizirii temperaturilor in timpul transportului si servirii (ex. buletine de
temperaturd, rggistre de control, fise de livrare). !!!in cazul nerespectdrii acestor conditii de catre
Prestator, se vdaplica penalititi si/sau constituie motiv de reziliere a contractului subsecvent.
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Personalul implicat in preparare, manipulare si servire trebuie sd poarte echipament igienico-
sanitar adecvat (uniforma, bonets, manusi de unica folosinta) si sd respecte in permanentd regulile
de igiend personald si profesionala.

Produsele vor fi insotite de etichete vizibile, care si contind denumirea preparatului, lista
principalelor ingrediente si mentiuni clare privind potentialii alergeni, in conformitate cu
reglementirile legale. Aceastd obligatie are scopul de a proteja participantii care prezintd
intolerante sau alergii alimentare.

Serviciile de catering vor include si asigurarea urmétoarelor:

-Accesorii de servire: vesela de unica folosintd biodegradabile (farfurii), set tacAmuri de unica
folosintd biodegradabile (furculitd, cutit, lingurita), ustensile pentru servire (clesti din inox),
articole pentru servit (platouri, chaffing-uri)

-consumabile: servetele de hartie.

-personal auxiliar (minimum doud persoane) pentru transportul, manipularea preparatelor,
aranjarea mesei de bufet, etichetarea produselor, precum si completarea bufetului pe durata
atelierului si debarasarea finali.

Nota: Prestatorul va asigura cantitdtile de accesorii pentru servire previzute in caietul de sarcini,
iar acesta va asigura rezerve in locatie pentru acestea fird a percepe costuri suplimentare pentru
Achizitor:

Autoritatea contractanta va asigura spatiul necesar derularii atelierelor, incluzand mesele de bufet
si fetele de masa corespunzitoare, precum si accesul la sursele de electricitate disponibile in locatie
(prize functionale). In situatia in care este necesari utilizarea unor prelungitoare sau adaptatoare
suplimentare, acestea vor fi puse la dispozitie de citre autoritatea contractant. Daci e cazul,
Prestatorul are obligatia de a-si aduce si conecta propriile echipamente (ex. chafing-uri electrice,
aparate de mentinere la cald), fara a solicita costuri suplimentare autoritatii contractante.

Notd: In situatia in care spatiul in care se deruleazd atelierele nu dispune de mese, fete de masi,
prelungitoare, Prestatorul are obligatia de a le asigura fird a genera costuri suplimentare
pentru Achizitor. Acest lucru va fi comunicat prin invitatia la reofertare.

VL. OBIECTUL ACORDULUI-CADRU

Obiectul acordului-cadru consta in prestarea de servicii de catering pentru ateliere organizate de
autoritatea contractantd, in functie de nevoile specifice si calendarul acestora. Prestatorul are
obligatia de a-si adapta capacitatea operationala si resursele puse la dispozitie, inclusiv in ceea ce
priveste volumul de produse, tipurile de meniuri, orele de livrare si respectarea cerintelor specifice
privind calitatea, igiena §i prezentarea preparatelor conform specificatiilor din caietul de sarcini.

A A

Serviciile de catering vor fi prestate in baza contractelor subsecvente, in functie de numarul de
participanti, tifgl activitatilor si durata atelierelor. Cantitatile de servicii solicitate vor fi stabilite
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prin contracte subsecvente, cu respectarea limitelor minime i maxime prevazute in acordul-cadru,
atat pe durata intregului acord, cét si pentru fiecare contract in parte, dupa cum urmeaza:

Acord-cadru

Valoare minima: 2.000 lei farid TVA

Autoritatea contractanti estimeazi ca si cantitate minima a acordului-cadru, asigurarea de
catering in cadrul doudi ateliere pentru un numir de 10 participanti/atelier (20 de
participanti), valoarea fiind determinatii de: Valoarea meniului/participant x 10 participanti
x 2 atelier, rezultind astfel o valoare minima a acordului-cadru de 2.000 lei fara TVA.

Valoare maximi: 252.000 lei fara TVA

Autoritatea contractanti estimeazi ca si cantitate maximai a acordului-cadru, asigurarea de
catering in cadrul 126 ateliere pentru un numir de 20 participanti/atelier (2.520 de
participanti), valoarea fiind determinati de: Valoarea meniului/participant x 20 participanti
x 126 atelier, rezultind astfel o valoare maximi a acordului-cadru de 252.000 lei fiiri TVA.

Contract subsecvent:

Valoare minima: 1.000 lei fara TVA

Autoritatea contractanti estimezid ca si cantitate minimid a contractului subsecvent,
asigurarea de catering in cadrul unui atelier organizat intr-o perioada de 12 luni pentru un
numir de 10 participanti/atelier, valoarea este determinati de: Valoarea
meniului/participant x 10 participanti x un atelier, rezultind astfel o valoare minimi a
contractului subsecvent de 1.000 lei fara TVA.

Valoare maximii: 84.000 lei firia TVA

Autoritatea contractanti estimezi ca si cantitate maximi a contractului su bsecvent,
asigurarea de catering in cadrul a 42 de ateliere organizate intr-o perioada de 12 luni pentru
un numir de 20 participanti/atelier (in total 840 de participanti), valoarea este determinati
de: Valoarea meniului/participant x 20 participanti x 42 ateliere, rezultind astfel o valoare
maximai a contractului subsecvent de 84.000 lei fari TVA.

Necesarul efectiv de servicii de catering care vor face obiectul contractelor subsecvente va fi
stabilit in functie de necesititile identificate in cadrul proiectului.

Avéand in vedere ci documentatia de atribuire contine un set minim de informatii specifice
referitoare la estimari ale cantititilor minime si maxime de servicii de catering (numar estimativ
de ateliere, numiar de participanti, structura meniurilor) care ar putea fi solicitate pe durata
intregului acorg-cadru, precum si estimari ale cantitdtilor minime si maxime care ar putea face
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obiectul unui singur contract subsecvent dintre cele atribuite in baza acordului-cadru, subliniem
faptul ca aceste cantitdti minime $i maxime reprezintd estimari orientative ale unor volume de
servicii ce ar putea fi solicitate.

Ele nu constituie obligatii ferme de achizitie, cantitatile efective urmand a fi determinate in functie
de necesitdtile reale ale autoritatii contractante. Astfel, serviciile efectiv achizitionate prin
contractele subsecvente pot fi mai mici, egale sau mai mari decét cele estimate initial, in functie
de numarul efectiv de ateliere organizate si de numarul real de participanti la fiecare eveniment.
Acordul-cadr va_semna cu_maximum rei ratori _economici, in_ordine
clasamentului stabilit conform criteriului de atribuire: Acordul-cadru se va semna cu toti
operatorii economici clasati pe locurile aferente numéirului maxim (3) stabilit in anuntul de

articipar nea clasamentului lit conform criteriului de

in situatia in care doui sau mai multe oferte se vor clasa pe acelasi loc in clasamentul final,

autoritatea contractanta va incheia acordul-cadru cu toti operatorii economici clasati pe
locurile aferente numérului maxim (3) stabilit in anuntul de participare.

Autoritatea contractanta va atribui ulterior, prin reluarea competitiei intre operatorii economici
semnatari ai acordului-cadru, contracte subsecvente de servicii de catering in etapa de reluare a
competitiei ori de cate ori va apirea necesitatea serviciilor de catering in cadrul atelierelor
organizate, conform specificatiilor tehnice inaintate de citre Autoritatea Contractanta.
Metodologie de lucru privind atribuirea contractelor subsecvente:

I. Autoritatea contractantd va relua competitia intre semnatarii acordului-cadru, prin transmiterea
catre operatorii economici a unei invitatii de participare la procedura de atribuire a contractelor
subsecvente, ori de céte ori va apirea necesitatea organizarii unui atelier ce presupune furnizarea
de servicii de catering.

2.Invitatiile de participare la reofertare, precum si toate comunicarile legate de atribuirea gi/sau
executarea contractelor subsecvente vor fi realizate de citre autoritatea contractanti prin
intermediul unei adrese de e-mail dedicate exclusiv acestor operatiuni. Aceasta adresd va fi
mentionata in cuprinsul Acordului-cadru.

3. Invitatia de participare la procedura de atribuire a contractelor subsecvente va fi comunicati
obligatoriu printr-un singur e-mail transmis simultan citre toti operatorii economici semnatari ai
acordului-cadru, prin intermediul adresei de posta electronica mentionate, cu cel putin 5 zile
lucrdtoare inainte de data desfisurdrii atelierului. Pentru solicitiri neprevizute, impuse de
desfasurarea evenimentelor, invitatia se va transmite cu minimum 3 zile calendaristice inainte de
data organizérii atelierelor. Comunicarea invitatiei prin alt mijloc decat posta electronica sau in alt
mod decdt prin acelagi mesaj transmis simultan citre toti operatorii economici, atrage invalidarea
actiunii de relyare a competitiei in vederea atribuirii respectivului contract subsecvent.

4. Operatorii onomici vor transmite, pani la data si ora limiti mentionatd in invitatia de

participare, prin §mail la adresa dedicat acestei proceduri, oferta subsecventi care va include:
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-detalierea meniului propus, in conformitate cu cerintele mentionate in invitatie;

-pretul unitar per participant si pretul total pentru numarul de participanti indicati;

-eventualele optiuni suplimentare (ex. meniuri adaptate pentru participanti cu alergii sau regimuri
speciale);

-termenul de livrare §i aranjare a bufetului.

Preturile ofertate constituie elemente ce pot fi imbunatétite doar in sensul reducerii, in procesul de
reofertare, celelalte conditii contractuale stabilite in acordul-cadru neputind fi modificate.

Pretul maxim nu va putea fi depésit in nicio situatie, pe toata durata acordului-cadru. Preturile
ofertate constituie elemente care pot fi imbunatatite doar in sensul scaderii acestuia, in procesul de
reofertare pentru atribuirea contractelor subsecvente, celelalte elemente/conditii stabilite initial in
acordul-cadru, nefiind acceptate a suferi modificari

La reluarea competitiei, criteriul de atribuire aplicat de catre autoritatea contractanta va fi pretul
cel mai scazut al serviciilor de catering in cadrul atelierelor organizate, in conditiile respectirii
tuturor cerintelor specifice solicitate ale autorititii contractante.

5. La data si ora stabiliti in invitatia de participare, autoritatea contractantd va proceda la
deschiderea ofertelor, prin accesarea adresei de e-mail dedicate. Ofertele care nu respecti cerintele
invitatiei si ale caietului de sarcini nu vor fi luate in considerare. Stabilirea ofertei cstigatoare se
va face pe baza criteriului ,,preful cel mai scizut”. In cazul in care, in cadrul procedurii, doi sau
mai multi ofertan{i prezinté oferte cu aceeasi valoare, autoritatea contractanta va solicita acestora
0 noua propunere financiard, urménd ca atribuirea s se faci operatorului economic care a transmis
pretul cel mai mic.

6.Toate serviciile de catering solicitate prin aceeasi invitatie de participare vor face obiectul unui
singur contract subsecvent, urmand ca, daca este cazul, oferta castigitoare si fie stabilitd prin
aplicarea criteriului de atribuire a celui mai mic pref total pentru toate serviciile incluse in invitatia
respectiva.

7. Rezultatul procedurii va fi comunicat simultan tuturor participantilor la proceduri. Invitatia de
participare la reofertare, impreuna cu oferta subsecventa declarati céstigitoare si cu comunicarea
rezultatului procedurii, fac parte integranti din contractul subsecvent valabil incheiat intre parti.
Astfel, anexele contractului subsecvent vor fi:

i) invitatia de participare la reofertare;

ii) oferta subsecventd declarata céstigitoare;

iii) comunicarea rezultatului procedurii de atribuire a contractului subsecvent.

{n comunicare autoritatea contractanta va mentiona data semnarii contractului subsecvent.

VIIL. OBLIGATIILE PARTILOR

7.1. Obligatiile Promitentului Achizitor
a)Sd asigure sfgatiul necesar desfasurdrii atelierelor, incluzand elementele de logisticd precum:
mesele de bufef§fetele de masa corespunzitoare, si accesul la sursele de electricitate disponibile

in locatie.
MEMBRU AL:

Monited

CRAFTS & SMEc N EUROPE




4 IMM _ 19
%//4 ROMANIA pppspm

b)Sa transmita prestatorului, cu minimum 5 (cinci) zile lucratoare inainte de fiecare atelier, agenda
evenimentului §i programul orientativ prin invitatia la reofertare.

¢)Sd comunice in scris, in termen 3 zile calendaristice inainte de data desfisurarii atelierelor,
eventualele cerinte suplimentare sau particulare privind meniurile (de ex. regim vegetarian,
intolerante alimentare, alergii etc.), pentru a permite adaptarea acestora de citre prestator.

d) Sa confirme Prestatorului lista de prezenta cu cel putin o zi inainte de organizarea atelierului.
Prestatorul isi va adapta cantitatea de servicii care se vor presta in functie de numarul final de
participanti confirmati.

¢)Sd permitd accesul prestatorului in locatie cu cel putin 60 de minute inainte de inceperea
activitatilor, pentru a asigura livrarea, aranjarea si pregatirea bufetului.

f)S& desemneze un reprezentant propriu care va receptiona serviciile prestate, va verifica
conformitatea acestora $i va semna documentele aferente receptiei.

g)Sd achite contravaloarea serviciilor furnizate, in termenii si conditiile stabilite prin contractele
subsecvente, pe baza facturilor emise de prestator si insotite de documentele de receptie.

h) Sa notifice prestatorul, conform termenelor stabilite prin prezentul caiet de sarcini, cu privire la
orice modificare a programului atelierului sau a numirului de participanti, pentru a evita
eventualele neconcordante sau costuri suplimentare.

1) Sa informeze prestatorul despre eventualele reguli interne ale locatiei (securitate, acces, orar,
norme de protectie a muncii) si sa faciliteze accesul personalului prestatorului.

j) orice alte obligatii ce ii revin prin lege si prezentul acord-cadru.

7.2. Obligatiile Promitentului Prestator

a) Sa furnizeze serviciile de catering conform cerintelor previzute in acordul-cadru, respectand
standardele de calitate, sigurantd si igiend alimentari aplicabile.

b) Sa livreze preparatele proaspete, pregitite in ziua evenimentului si transportate in recipiente
termoizolante/izoterme, cu respectarea temperaturilor legale (+60°C pentru preparatele calde;
+2°C — +8°C pentru preparatele reci).

¢) S&@ asigure meniuri diversificate si echilibrate, “adaptate specificului participantilor si
instructiunilor primite de la Achizitor.

d) S& puni la dispozitie toate accesoriile necesare servirii (vesel din ceramicd, tacAmuri din inox,
ustensile pentru servire, platouri, chafing-uri, servete etc.), inclusiv rezerve suficiente, fara costuri
suplimentare pentru Achizitor.

¢) Sa eticheteze produsele puse la dispozitie, mentionand denumirea preparatului, ingredientele
principale si alergenii, in conformitate cu reglementirile in vigoare.

f) Sa desemneze pentru fiecare atelier un responsabil de eveniment, care va coordona livrarea,
aranjarea §i buna desfisurare a serviciilor de catering, fiind punctul unic de contact cu
reprezentantii §chizitorului.

g) Sa remediezQimediat, pe propria cheltuiald, orice neconformitate constatati de Achizitor cu
privire All:'_:l serviciifyprestate sau produsele livrate.
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h) Sa respecte toate normele legale privind siguranta si igiena alimentara.

i)Sa asigure eliminarea deseurilor alimentare si a ambalajelor rezultate din desfisurarea serviciilor,
respectand normele de protectie a mediului si de igiena.

f) Sa pastreze confidentialitatea informatiilor primite de la Achizitor referitoare la organizarea
atelierelor, datele participantilor sau alte informatii cu caracter sensibil.

g) Sa elaboreze, la solicitarea Achizitorului, rapoarte de activitate privind modul de prestare a
serviciilor, problemele intdmpinate si solutiile adoptate.

VIIL. RESURSA UMANA A OFERTANTULUI

Ofertantul are obligatia de a desemna/nominaliza in cadrul ofertei o persoani cu rol de expert-
cheie, denumita coordonator de proiect (event planner), responsabili de gestionarea si coordonarea
intregii deruldri a contractului.

Coordonatorul de proiect (event plannerul) trebuie si indeplineasca, in mod obligatoriu,
urmatoarea cerin{d minima: si demonstreze experienta specificd in coordonarea a cel putin unui
proiect sau contract similar de servicii de catering. In sustinerea acestei cerinte, ofertantul va
depune copii ale documentelor relevante care atesti experienta coordonatorului, cum ar fi
recomandari, adeverinte, extrase din cartea de munc, fise de post sau orice alte documente
echivalente.

Notd: Nu se iau in considerare CV-urile neinsotite de documentele Justificative in dovedirea
experienfei pe functia mentionatd anterior si nu se accepti declaratie pe propria rdspundere a
persoanei nominalizate privind experienta similard.

Atributiile coordonatorului de proiect (Event Planner):

1. Asigurd planificarea, organizarea si supravegherea activitdtilor de catering pentru fiecare
atelier, conform cerintelor transmise de autoritatea contractant.

2. Reprezintd principalul punct de contact intre prestator si autoritatea contractanti pe
intreaga durata a derularii contractului subsecvent.

3. Coordoneaza echipa de personal implicatd in prestarea serviciilor (bucatari, ospatari,
personal logistic), asigurand respectarea standardelor de calitate si igiena.

4. Verifica respectarea cerintelor privind meniurile (diversitate, cantitdti, adaptiri pentru
regimuri speciale).

5. Supravegheaza procesul de livrare i aranjare a bufetului, inclusiv respectarea timpilor de
livrare si instalare.

6. Asigurd aplicarea normelor HACCP si a tuturor standardelor legale de siguranti
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8. Elaboreazi rapoarte sau note de constatare, la solicitarea Achizitorului, privind modul de
desfasurare a serviciilor.

9. Monitorizeazd permanent relatia contractuald si se asigurd ca serviciile prestate respecti
integral cerintele acordului-cadru si ale contractului subsecvent.

IX. MODALITATEA DE IMPLEMENTARE A CONTRACTULUI

Implementarea si monitorizarea acordului-cadru si a contractelor subsecvente aferente serviciilor
de catering se va realiza de citre personalul desemnat din cadrul autorititii contractante, in
colaborare cu persoanele implicate in organizarea atelierelor.

Autoritatea contractantd va verifica, la fiecare eveniment, conformitatea serviciilor de catering
prestate cu cerintele stabilite in contractul subsecvent si in invitatia de participare, respectiv:
respectarea meniului, a cantitdtilor, a calititii preparatelor, a diversititii §i a adaptarii la specificul
participantilor (de ex. vegetarieni, persoane cu alergii sau intolerante alimentare).

Monitorizarea include verificarea respectirii orarului de livrare, a modului de aranjare a bufetului,
a utilizarii accesoriilor prevazute (veseld, tacAmuri, platouri, chafing-uri), precum si a respectarii
normelor de igiena si sigurantd alimentard (HACCP, temperaturi de pastrare). Autoritatea
contractantd are dreptul sa efectueze verificari directe la locul desfasurarii evenimentului pentru a
constata conformitatea serviciilor.

La sfarsitul fiecarui eveniment, autoritatea contractanti va intocmi un proces-verbal de receptie a
serviciilor de catering, in care se vor consemna eventualele observatii, neconformitati sau lipsuri.
Procesul-verbal de receptic semnat si documentele justificative anexate constituie conditii
obligatorii pentru acceptarea facturii.

Prestatorul va prezenta la finalul prestarii serviciilor, pentru fiecare atelier, un raport de activitate
privind modul de prestare a serviciilor de catering.

Pe baza documentelor de receptie, prestatorul va emite factura fiscali aferentd serviciilor efectiv
prestate si confirmate ca fiind conforme. Plata se va efectua exclusiv pentru serviciile validate prin
procesul-verbal de receptie, corespunzitoare ca volum si calitate. in situatia in care se constati
neconformitati (ex. meniuri incomplete, cantititi insuficiente, intarzieri la livrare, abateri de la
normele de igiend), valoarea facturii va fi diminuati proportional cu serviciile neprestate sau
necorespunzatoare.

Intregul proces de monitorizare urmdreste mentinerea standardelor de calitate, siguranti alimentara
si diversitate g meniurilor, precum si asigurarea unei bune desfasurari a atelierelor. Rezultatele
verificarilor ef&§tuate de autoritatea contractants influenteaza direct receptia serviciilor si

MEMBRU AL:

=

sme .
united

CRAFTS SBNMER N FUROSE

Piata Walter Maracineanu, nr. 1-3, Sector 1, Bucuresti



aprobarea platilor, garantind cid resursele financiare sunt utilizate exclusiv pentru servicii
conforme cu prevederile contractului.

Doar dupa semnarea procesului-verbal de receptie si validarea tuturor documentelor justificative,
prestatorul va putea emite factura fiscald, iar autoritatea contractantd va efectua plata exclusiv
pentru serviciile de catering efectiv prestate, in concordanta cu calitatea si cantitatea stabilite prin
contractul subsecvent.

X. DISPOZITII FINALE

Obligatia de a achizitiona o anumitd cantitate de servicii se naste exclusiv prin incheierea
Contractelor Subsecvente. Simpla semnare a prezentului Acord-Cadru nu garanteazi incheierea
Contractelor Subsecvente pana la atingerea cantititilor minime/maxime estimate.

Incetarea Acordului-Cadru nu afecteazi Contractele Subsecvente aflate in derulare la data incetirii
acestuia. Aceste contracte continua si fie executate pentru perioada pentru care ele au fost
incheiate.

Autoritatea 1si rezerva optiunea de a prelungi durata acordului-cadru cu 12 luni de la data expirarii
valabilitdtii acestuia, fara a suplimenta valoarea totald maxima a acordului-cadru, astfel cum a fost

stabilita initial. Prelungirea este legatd de posibilitatea de extindere a perioadei de implementare a
proiectului, fard a modifica numarul maxim de ateliere prevazut initial.
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