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CAIET DE SARCINI 
 Specificatii tehnice minimale

1. Introducere
Caietul de sarcini face parte integrantă din documentația de atribuire și constituie ansamblul cerințelor pe baza cărora se elaborează de către fiecare ofertant propunerea tehnică.
În cadrul acestei proceduri, D.G.A.S.P.C. Dambovita îndeplinește rolul de Autoritatea contractantă, respectiv Autoritatea contractantă în cadrul Contractului.
Pentru scopul prezentei secțiuni a Documentației de Atribuire, orice activitate descrisă într-un anumit capitol din Caietul de Sarcini și nespecificată explicit în alt capitol, trebuie interpretată ca fiind menționată în toate capitolele unde se consideră de către Ofertant că aceasta trebuia menționată pentru asigurarea îndeplinirii obiectului Contractului.

 
Prezentul caiet de sarcini are drept scop precizarea serviciilor si cerintelor necesare realizarii serviciilor de livrare a mancarii, în vederea organizării procedurii proprii, conform art. 68, alin. 1  lit. h) coroborat cu art. 111, alin. 1) din Legea 98/2016, cu modificarile și completările ulterioare, privind atribuirea contractelor de servicii care fac parte din Anexa 2.
2. Contextul realizării acestei achiziții de servicii
Prezenta achizitie de servicii se realizeaza in vederea asigurarii standardelor minime de calitate pentru serviciile sociale de tip rezidential, respectiv serviciile sociale cu cazare, destinate beneficiarilor din sistemul de protectie speciala.
2.1. Informații despre Autoritatea contractantă
Autoritatea contractanta: DIRECŢIA GENERALA DE ASISTENTA SOCIALA SI PROTECTIA COPILULUI DÂMBOVITA , adresa: Târgovişte, str. I.C. Vissarion nr. 1, telefon : 0245-217686, fax : 0245-614623, e-mail dgaspcdb@yahoo.com.
2.2. Informații despre beneficiile anticipate de către Autoritatea contractantă
In vederea asigurarii  hranei pentru beneficiarii celor doua centre din subordinea D.G.A.S.P.C. Dambovita, prezenta achizitie face parte dintre activitatile care conduc la realizarea standardelor minime de calitate pentru serviciile sociale de tip rezidential, respectiv serviciile sociale cu cazare, destinate beneficiarilor din sistemul de protectie speciala.
3. Descrierea serviciilor solicitate
3.1. Obiectivul general al achizitiei:

Obiectivul general al prezentei achizitii este asigurarea standardelor minime de calitate pentru serviciile sociale de tip rezidential, respectiv serviciile sociale cu cazare, destinate beneficiarilor din sistemul de protectie speciala.

3.2. Obiectiv specific al achizitiei:
Obiectivul specific al prezentei achizitii este incheierea unui contract de servicii de livrare a mancarii (pentru perioada mai – decembrie 2022), in vederea asigurarii alocatiei zilnice de hrana pentru beneficiarii celor doua centre din subordinea D.G.A.S.P.C. Dambovita.
Serviciile solicitate și operațiunile cu titlu accesoriu necesar a fi realizate:
Prestarea serviciilor de livrare a mancarii, respectiv pregatirea, prepararea și livrarea zilnică a hranei,  pentru beneficiarii a doua unitati din cadrul D.G.A.S.P.C. Dambovita pentru perioada 01.05.2022-31.12.2022, la următoarele centre:
1.  Centrul de ingrijire si asistenta pentru persoanele adulte cu dizabilitati Tuicani, denumita in continuare C.I.A. Țuicani
2.  Centrul de abilitare si reabilitare pentru persoanele adulte cu dizabilitati Tuicani, denumita in continuare C.Ab.R. Țuicani
Prestarea se va efectua la sediile  locațiilor  aferente celor 2 unități beneficiare, respectiv str. Spitalului, nr. 1, Moreni
Cod CPV principal: – 55521200-0 Servicii de livrare a mancarii
Valoarea alocației zilnice de hrană conform legislatiei in vigoare (micul dejun, 2 gustari, pranz și cina) - 16.60 RON (valoare cu TVA inclus)/zi/beneficiar, pentru beneficiarii institutionalizați în următoarele centre: CIA Țuicani și C.Ab.R Țuicani
Valoare estimata totala este de 394744,95 lei fara TVA (16,6 lei/zi cu TVA x 108 portii/zi x 240 zile= 430272 lei cu TVA = 394744,95 lei fara TVA
  1 (una) porţie reprezintă 3 (trei) mese calde [mese principale] şi 2 (două) gustări pentru 1 (un) beneficiar pe zi.
Caracteristicile tehnice si functionale pentru produsele ce fac obiectul achizitiei sunt obligatorii si minimale, ele putand fi ofertate la un nivel superior. 
Propunerea tehnica presupune asigurarea unui nivel calitativ egal sau superior specificatiilor tehnice minime.
3.3. Operatorul economic va prezenta o propunere tehnica pentru serviciile ofertate. Specificatiile tehnice minime sunt considerate obligatorii si sunt mentionate mai jos:
Prestatorul se obliga sa presteze serviciile de livrare a mancarii la o calitate superioara si la termenele stabilite de comun acord cu beneficiarul, prin graficul de prestare.
Prestatorul are obligatia de a executa serviciile de livrare a mancari cu profesionalismul si promptitudinea cuvenite angajamentului asumat si in conformitate cu legislatia in vigoare;
Prestatorul este raspunzator de calitatea produselor livrate si gramajul portiilor de hrana. Produsele aprovizionate vor fi însoţite de documentele legale prevăzute de legislaţia în vigoare (facturi fiscale, avize de însoţire a mărfii, avize, certificate sanitar-veterinare, declaraţii de conformitate, certificate de calitate, etc.) care vor fi prezentate autorităţii contractante, ori de câte ori aceasta le solicită, în copie xerox şi original.
Produsele aprovizionate vor fi ambalate, etichetate, inscripţionate şi ştampilate, după caz, potrivit legislaţiei sanitar-veterinare în vigoare.
Prestatorul trebuie să livreze săptămânal “Meniul” în 2 (doua) exemplare și să-l  înainteze în fiecare zi de vineri (cel tarziu până la ora 10,00), spre consultare și aprobare fiecărui centru beneficiar,  pornind de la  cerinţele prezentate in anexele la caietul de sarcini.
Activitatea de hrănire va fi realizată pe baza “Meniului" săptămânal, întocmit de către seful de centru, pe baza normelor de hrană, cu eventualele propuneri de modificari facute de Comisiile funcționale existente la nivel de centru.

La intocmirea “Meniului" săptămânal trebuie să se ţină cont de următorii factori:

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

- afecţiunile, bolile şi indicaţiile medicale;

- sortimentul alimentelor prevăzute în norma de hrană;

- anotimpul în care se aplică meniurile;

- preferinţele beneficiarilor pentru anumite feluri de mâncare;

- meniurile întocmite în ultimele două săptămâni, spre a nu se repeta felurile de mâncare;

- realizarea unor feluri de mâncare cu gust apetisant, miros plăcut, agreate de beneficiari - în calitate de consumatori;

- mâncarea să fie consistentă şi să dea senzaţia de saţietate;

- să fie variată, atât prin felul produselor/preparatelor, cât şi prin tehnologia culinară. In acest scop vor fi elaborate cel putin patru variante de “Planul meniu saptamanal”;

- preferinţele culinare ale beneficiarilor;

- asigurarea meniurilor tradiţionale cu ocazia sărbătorilor legale şi religioase;

- asigurarea unui meniu festiv cu ocazia zilelor de nastere sau onomastica ale beneficiarilor.
Dupa aprobarea meniului saptamanal, administratorul centrului/complexului va fi obligat să afișeze meniul saptămânal în sala de mese a unităților benficiare;
Prestatorul are obligatia de a pregati si livra hrana in baza comenzii beneficiarului care va avea in vedere numarul de beneficiari prezenti in ziua respectiva;
Prestatorul are obligația de a respecta normele de igiena alimentara, atât cu privire la pregatirea hranei, cât și la transportul acesteia;
Prestatorul are obligatia de a pregati si livra meniuri dietetice, atunci cand beneficiarul solicita acest lucru, in functie de starea de sanatate a asistatilor si de recomandarile medicilor.
Prestatorul este raspunzator de ambalarea hranei in vederea transportului in conditii igienico-sanitare corespunzatoare.

Mijloacele de transport si/sau containerele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de catre Ministerul sanatatii, mentinute curate si in bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare.
Transportul si distribuirea hranei preparate se va face in recipiente de inox inchise ermetic care sa pastreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mancare.
La data încheierii contractului, ofertantul castigator va prezenta obligatoriu retetarele care urmeaza a fi folosite in derularea contractului.
La prepararea mancarii se vor folosi gramajele conform prevederilor retetarelor.
Prestatorul are zilnic, obligatia de a  pune gratuit la dispozitia unitatilor beneficiare  1 (una) proba alimentara recoltata din  fiecare fel de hrana administrata (mancare gatita sau hrana rece) in recipienti de sticla închişi ermetic şi pe care este insriptionată data la care a fost preparat produsul. Proba alimentara va fi pastrata de catre  unitatile beneficiare  in frigider timp de 48 ore, conform normelor sanitare mpuse de legislatia sanitara in vigoare . Fiecare proba alimentara  va avea gramajul unei portii. De asemenea, hrana va fi verificata obligatoriu de catre personalul responsabil cu servirea hranei beneficiarilor.
Personalul de specialitate şi şeful centrului vor avea obligaţia de a urmări şi verifica distribuirea hranei pe tot parcursul desfăşurării acestor activităţi. Nu se va distribui hrană, fără avizul personalului desemnat de şeful de centru. 
În cazul în care vor constata abateri care pot conduce la consecinţe grave pentru starea de sănătate a beneficiarilor, personalul de specialitate şi şeful de centru vor avea dreptul să sisteze distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat să înlocuiască alimentele sau hrana în cauză cu alta / altele corespunzătoare, fără a pretinde plăţi suplimentare pentru aceasta, în termen de maxim 2 (două) ore de la primirea notificării.In cazul în care deficienţele constatate nu sunt remediate in termenul stabilit, se va declanșa procedura de reziliere a contractului, cu toate consecințle ce decurg din acestea.
În vederea rezolvării la timp a problemelor curente şi evitării unor disfuncţionalităţi în asigurarea serviciilor, prestatorul va numi persoane cu responsabilităţi operative, care vor prelua zilnic eventualele solicitări şi observaţii din partea centrului de asistenţă socială, făcute de persoanele delegate de conducerea unităţii beneficiare cu astfel de sarcini.
Personalul angajat de către ofertant şi folosit pentru prestarea serviciului trebuie să respecte regulile de ordine interioară prevăzute în regulamentul intern al autorităţii contractante.
3.4. Cerinte privind transportul: 

Transportul la sediul unitatii beneficiare va fi asigurat de catre personalul prestatorului, cu   mijloace de transport autorizate, corespunzator numarului de beneficiari si respectand normele de igiena conform legislatiei in vigoare.
Mijloacele de transport şi/sau recipientele folosite la transportul alimentelor trebuie avizate de către autorităţile competente, menţinute curate şi în bune conditii pentru a proteja alimentele de contaminare şi trebuie, când este necesar, să fie create condiţii pentru a permite o curăţire adecvată şi/sau dezinfecţie.
Mijloacele de transport şi recipientele folosite vor fi supuse dezinfecţiei conform normelor epidemiologice în vigoare.
Transportul şi distribuirea hranei preparate se va face în recipente din inox închise ermetic care să păstreze temperatura alimentelor, separat pentru fiecare fel de mâncare. 
Recipientele din inox se vor folosi numai la transportul alimentelor/hranei preparate. Alimentele voluminoase sub formă lichidă, granulată sau pudră trebuie transportate în recipiente şi/sau containere rezervate transportului alimentar. Aceste containere trebuie marcate în clar şi la loc vizibil astfel încât să nu se poată şterge, într-una sau mai multe limbi comunitare, care să ateste faptul că ele sunt utilizate la transportul alimentelor sau să fie marcate "numai pentru alimente".
Recipientele şi/sau containerele vor rămâne la autoritatea contractantă şi vor fi returnate la următoarea livrare (după golire).
Mijloacele de transport şi/sau recipientele/containerele ce sunt folosite la transportul produselor adiţionale alimentelor sau la transportul diferitelor alimente în acelaşi timp se vor separa pe produse, acolo unde este necesar, pentru evitarea contaminării.
Atunci când mijloacele de transport şi/sau recipientele/containerele au fost folosite la transportul unor alimente diferite, se vor spăla şi dezinfecta de fiecare dată inainte de a fi reumplute, pentru evitarea contaminării.
Alimentele din mijloacele de transport şi/sau recipiente/containere trebuie amplasate astfel încât să fie protejate împotriva contaminării.
Mijloacele de transport şi/sau recipientele/containerele folosite la transportul alimentelor trebuie să fie capabile să menţină alimentele la o temperatură adecvată şi, unde este cazul să poată permite ca aceste temperaturi să fie monitorizate.
3.5.Cerinţe specifice privind igiena personală:
Fiecare persoană/salariat care lucrează în zona de manipulare a alimentelor va menţine igiena personală şi va purta echipament de protecţie şi de lucru adecvat şi curat.
Personalul care lucrează la prepararea hranei trebuie să aibă analizele medicale la zi şi să respecte regulile igienico-sanitare prevăzute de legislaţia în vigoare. Controlul medical la angajare şi periodic al personalului care participă în mod direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor şi distribuirea hranei preparate, se va efectua în conformitate cu Normele de Protecţia Muncii pentru Unităţile de Alimentaţie Publică şi indicaţiilor medicului de medicina muncii, putând fi verificat de autoritatea contractantă. 
3.6. Cerinţe specifice privind alimentele:
Toate alimentele care sunt depozitate, împachetate, manipulate, afişate şi transportate, vor fi protejate împotriva oricăror contaminări probabile ce va face alimentele improprii consumului uman, periclitării sănătăţii sau contaminării în aşa mod încât nu se vor putea consuma în acea stare. În particular, alimentele trebuie amplasate şi/sau protejate astfel încât să se minimalizeze riscul contaminării. Se vor introduce măsuri adecvate astfel încât eventualele epidemii să poată fi controlate şi evitate.
Produsele intermediare şi produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a micro-organismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie menţinute la temperaturi care să nu prezinte risc pentru sănătate. Potrivit cu siguranţa alimentelor, se vor permite perioade limitate, în afara temperaturii potrivite, atunci când este necesar ca alimentele să se adapteze modalităţilor de preparare, transport, depozitare, prezentare şi servire.
Se recomandă ca hrana beneficiarilor să fie servita la aproximativ 30 min. de la preparare. În caz contrar, ea trebuie menţinută la o temperatură mai mare de 60 grade Celsius pentru hrana caldă şi la max. 8 grade Celsius pentru hrana rece. 
3.7. Cerinţe privind capacitatea tehnică şi profesională:
Ofertantul trebuie să asigure personal de specialitate calificat necesar executării prestaţiei.
Personalul angajat de către ofertant şi folosit pentru prestarea serviciului trebuie să respecte regulile de ordine interioară prevăzute în regulamentul intern al autorităţii contractante.
Normele de protecţia muncii, de prevenire şi stingere a incendiilor, precum şi cele de protecţia mediului sunt cele prevăzute de legislaţia în vigoare. 
3.8. Descrierea serviciilor:


Ofertantul trebuie să asigure zilnic pregătirea, prepararea şi livrarea hranei pentru beneficiarii  beneficiarii instituționalizați în  unitatile subordonate  CIA Țuicani și C.Ab.R Țuicani. Zilnic se vor servi 3 mese calde (mese principale) şi 2 (două) gustări, în număr mediu de 108 porţii pentru fiecare fel de mâncare din cadrul meselor ce se vor servi beneficiarilor autorităţii contractante.
 Nota: 1 (una) porţie reprezintă 3 (trei) mese calde (mese principale) şi 2 (două) gustări pentru 1 (un) beneficiar pe zi.
Porţiile vor fi pregătite şi preparate de către ofertant în cantităţile şi conţinutul caloric stabilit prin normele de hrană prevăzute de legislaţia în vigoare şi cu respectarea nivelului alocaţiei de hrană stabilit prin  Hotarare de Guvern 903/2014 privind stabilirea nivelului minim al alocaţiei zilnice de hrană pentru consumurile colective din instituţiile publice de asistenţă socială destinata persoanelor adulte, persoanelor adulte cu dizabilitati si persoanelor varstnice.

 Necesarul zilnic de calorii va fi de 2100 - 2400 calorii/persoana/zi, caloriile fiind asigurate din proteine ( 12- 15%), lipide ( maxim 25%) si glucide (60%).
Hrana adusa de prestator va fi servita beneficiarilor in vesela centrului. 
Mesele calde (mesele principale) reprezintă:
             - micul dejun (masa de dimineaţă),
             - prânzul (masa de prânz)  şi
             - cina (masa de seară).
          Micul dejun reprezintă 15% din totalul alimentelor incluse în ziua de hrană şi 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 ceai, lapte sau cacao cu lapte.
          Prânzul reprezintă 50% din totalul alimentelor incluse în ziua de hrană şi va fi compusă din 3 (trei) feluri de mâncare:
              felul 1  – supe, ciorbe, borşuri, creme, gustări calde;
              felul 2  – fripturi, şniţele, chiftele etc. + garnituri şi/sau salate, mâncăruri etc. 
              felul 3 – deserturi: prăjituri, fructe proaspete, compoturi, budinci, iaurturi, dulciuri de bucătărie etc., precum şi apă minerală sau sucuri (ocazional)

          Cina reprezintă 25% din totalul alimentelor incluse în ziua de hrană şi va fi realizată din hrană caldă sub formă de mâncăruri sau gustări calde la care se adaugă ceai, compot, lapte, cacao cu lapte, iaurt sau dulciuri de bucătărie.

sau
felul 1 – hrana calda sub forma de mâncăruri scăzute, paste cu sosuri, mamaligă cu branză şi smântâna, etc;
felul 2 – fainoase cu branza/lapte, orez/ gris  cu lapte, clatite, compoturi, placinte, budinci, etc;
Gustările (I şi II) reprezintă 10% din totalul alimentelor incluse în ziua de hrană, se vor realiza din produse nepreparate  și vor fi, în mod obligatoriu, în pachete individuale (cu excepția pâinii).
.

Nota: Meniul fiecarei zile va contine în mod obligatoriu fructe, proteine animale și lactate.

Alimentația trebuie sa cuprindă o varietate larga de alimente din grupele de baza: paine, cereale, orez, paste fainoase, vegetale, fructe, lapte, branza şi iaurt, carne şi preparate din carne, peste şi ouă .
Pentru persoanele cu diferite regimuri alimentare, se va adapta meniul zilnic in functie de starea de sanatate a asistatilor si de recomandarile medicilor (anexa 2 si 3). 
Numar estimativ de portii/unitate beneficiara:

	Unitati beneficiare

	Nr. de portii estimate pe perioada 01.05.2022-31.12.2022

	Val.alocatiei de hrana cf. legislatiei in vigoare HG 904/2014 si HG 903/2014 (lei cu TVA)

	C.I.A. Tuicani
	12480
	16.6

	C.Ab.R. Tuicani 
	13440
	16.6

	TOTAL
	25920
	430272.00


Din care:

Centrul de ingrijire si asistenta pentru persoanele adulte cu dizabilitati - Tuicani Moreni - 52 beneficiari, respectiv 52 portii/zi

	Regim comun  
	39 portii/zi

	Regim hepatic si ciroza hepatica
	12 portii/zi

	Regim diabet 
	1 portie/zi


Centrul de abilitare si reabilitare pentru persoanele adulte cu dizabilitati - Tuicani Moreni - 56 beneficiari, respectiv 56 portii/zi

	Regim comun  
	40 portii/zi

	Regim hepatic si ciroza hepatica
	14 portii/zi

	Regim diabet 
	2 portie/zi


              Prestaţia este raportată la perioada 01.05.2022 până la data de 31.12.2022 de derulare a contractului de achiziţie publică. 


 Livrarea se va face pe baza de comanda, primita zilnic de la beneficiar. Comenzile vor fi ferme si transmise de fiecare unitate beneficiara, cu precizarea numarului de portii pentru fiecare dintre locatiile unitatilor beneficiare, respectiv totalul porțiilor /unitate beneficiara/ comandă. Comanda va fi transmisa prin fax/email de catre persoana desemnata de seful de centru, conform graficului.

Spaţiile de servire a mesei şi vesela în care se va servi mâncarea beneficiarilor vor fi asigurate de către autoritatea contractantă.

Facturarea se va face zilnic, către fiecare unitate, cu mențiunea unității beneficiare în baza documentelor de predare-primire întocmite la livrarea zilnică.
Graficul de prestare este dupa cum urmează:
Prestarea serviciilor de livrare a mancarii se va efectua de o data pe zi, după cum urmează:

Zilnic, între orele 11.30 – 12.00, se va livra :
- masa de pranz si gustarea II (din ziua respectiva) 
- cina (din ziua respectiva);
- mic dejun si gustare I (din ziua urmatoare), pentru beneficiarii  locatiilor 

Graficul de prestare va putea fi modificat și adaptat, în mod corespunzator, în funcție de necesitatile si dorinta beneficiarului. Acesta va fi anuntat în scris la inceputul activitatii si ori de cate ori va suferi modificari.
Obligatoriu, la efectuarea livrărilor, furnizorul va prezenta următoarele documente: aviz de însoţire a mărfii, declaraţie de conformitate semnate de reprezentanţii autorităţii contractante şi ai furnizorului.
Furnizorul va prezenta  lista zilnica de alimente pe care se regaseste continutul caloric si calculul valoric al alimentelor (meniurilor) furnizate si va respecta  alocatia de hrana zilnica.
Atribuirea Contractului

Criteriul de atribuie al contractului: “Prețul cel mai scăzut”.

Pretul unitar pentru o portie de hrana/beneficiar/zi va fi compus din valoarea alocației zilnice de hrana/beneficiar/zi  (16,6 lei, conform legislatiei în vigoare) + valoarea cheltuielilor indirecte/beneficiar/zi (costul activitatii de aprovizionare a alimentelor, preparare si livrare a hranei, costurile pentru ambalajul aferent fiecarei portii, precum si costurile pentru transport pana la destinatia finala, etc).

În cadrul propunerii financiare, ofertantul va justifica valoarea cheltuielilor indirecte, calculația privind prețul ofertat.
De asemenea, se va avea în vedere faptul că se va solicita ca alimentele/ hrana preparată să fie  livrate, la locaţiile unităţilor de asistenţă socială.   

Contractul va fi ajustat dupa urmatoarea metoda:
Ajustarea prețul unitar pentru o porție de hrană, respectiv a pretului total de prestare (pe perioada derularii contractului) se va face pentru perioada ramasa de prestat, în conformitate de prevederile art. 221 alin.(1), lit.a) din Legea 98/2016, in conditiile modificarilor legislative cu privire la valoarea alocatiei zilnice de hrana pentru beneficiari institutionalizati.

            În funcție de modificările intervenite în cadrul subunităților beneficiare ale serviciului de livrare a mancarii (fluctuații  număr de persoane beneficiare, grupe de vârstă, etc), autoritatea contractantă îşi rezervă dreptul de a suplimenta sau diminua cantităţile, respectiv porțiile, fără modificarea preţului unitar şi fără vreo notificare prealabilă, ci numai prin precizările cu privire la numărul de beneficiari cuprinse în comanda lansată către prestator.
Modalități De Plată

        Plata se va efectua prin Ordin de plată în contul prestatorului deschis la Trezorerie, în termen maxim 30 de zile de la data inregistrarii facturii la unitatea beneficiara de catre prestator, prin OP, pe baza următoarelor documente : 

a) factura fiscală (în original);

b) documentul de recepţie al serviciilor prestate, semnat de către reprezentantul prestatorului şi reprezentantul unităţii beneficiare. 

c) lista zilnica de alimente.
     
La solicitarea expresa a autoritatii contractante, prestatorul are obligatia de a prezenta xerocopii de pe documentele legate de achizitionare a produselor livrate sub forma de alimente nepreparate sau preparate ca hrana pentru beneficiarii contractului (facturi fiscale, avize de insotire a marfii, avize, certificate sanitar veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate).
6. Cadrul legal care guvernează relația dintre Autoritatea și Contractant (inclusiv în domeniile mediului, social și al relațiilor de muncă)
Ofertantul devenit Contractant are obligația de a respecta în executarea Contractului, obligațiile aplicabile în domeniul mediului, social și al muncii instituite prin dreptul Uniunii, prin dreptul național, prin acorduri colective sau prin dispozițiile internaționale de drept în domeniul mediului, social și al muncii enumerate în anexa X la Directiva 2014/24, respectiv:
Convenția nr. 87 a OIM privind libertatea de asociere și protecția dreptului de organizare;
Convenția nr. 98 a OIM privind dreptul de organizare și negociere colectivă;
Convenția nr. 29 a OIM privind munca forțată;
Convenția nr. 105 a OIM privind abolirea muncii forțate;
Convenția nr. 138 a OIM privind vârsta minimă de încadrare în muncă;
Convenția nr. 111 a OIM privind discriminarea (ocuparea forței de muncă și profesie);
Convenția nr. 100 a OIM privind egalitatea remunerației;
Convenția nr. 182 a OIM privind cele mai grave forme ale muncii copiilor;
Convenția de la Viena privind protecția stratului de ozon și Protocolul său de la Montreal privind substanțele care epuizează stratul de ozon;
Convenția de la Basel privind controlul circulației transfrontaliere a deșeurilor periculoase și al eliminării acestora (Convenția de la Basel);
Convenția de la Stockholm privind poluanții organici persistenți (Convenția de la Stockholm privind POP);
Actele normative și standardele indicate mai sus sunt considerate indicative și nelimitative; enumerarea actelor normative din acest capitol este oferită ca referință și nu trebuie considerată limitativă.
7. Riscuri in implementarea contractului si masuri de gestionare a acestora
Principalii factori de risc ce pot aparea pe parcursul derularii contractului sunt:
- livrarea intarziata a produselor;
- livrare gresita a produselor in raport cu comenzile efectuate;
- lipsa monitorizarii efective a derularii contractului, in ceea ce priveste indeplinirea conditiilor contractuale;
- plati intarziate;
- modificari legislative;
- situatii de urgenta.
In vederea derularii in bune conditii a contractelor de furnizare, se vor identifica conditiile, ipotezele, riscurile si se vor lua masuri administrative pentru preintampinarea acestora.
Gestionarea eficienta a riscurilor se realizeaza prin urmatoarele operatiuni:
Planificarea livrarilor de produse;
Asigurarea resurselor;
Control
Monitorizare.
             Cerintele autoritatii contractante sunt prevazute in prezentul caiet de sarcini si sunt considerate minimale. Nerespectarea cerintelor mentionate duce la respingerea ofertelor.
Oferta a carei propunere tehnica nu demonstreaza respectarea cerintelor tehnice minime din caietul de sarcini, va fi respinsa ca neconforma (art. 137 alin. 3 lit. a din HG 395/2016 ).
  Din prezentul Caiet de Sarcini face parte Lista de meniuri, anexele 1, 2 si 3.
Intocmit,

Sef Serviciul achizitii publice                   sef CIA Tuicani                      sef C.Ab.R. Tuicani

 si urmarire contracte

Ing. Prunache Ionela                            jr. Gheorghe Sorin                     ec. Costaiche Costin
ANEXA  1.  la Caietul de sarcini 
LISTA DE MENIURI
	Nr.crt.
	Denumirea preparatului
	Cantitate pe portie


SUPE
	1.
	Supa de bulion cu orez
	400 gr.

	2.
	Supa de legume cu rasol de vaca
	400 gr.

	3.
	Supa din carne de pasare cu taietei
	400 gr.

	4.
	Supa de cartofi
	400 gr.

	5.
	Supa de praz cu cartofi
	400 gr.

	6.
	Supa de conopida
	400 gr.

	7.
	Supa de fasole alba cu costita
	400 gr.

	8.
	Supa de fasole verde
	400 gr.

	9.
	Supa de oase cu galuste de gris
	400 gr.

	10.
	Supa de pasare cu galuste de gris
	400 gr.

	11.
	Supa italiana
	400 gr.

	12.
	Supa de rosii cu orez
	400 gr.

	13.
	Supa taraneasca cu taietei
	400 gr.

	14.
	Supa de oase cu fidea
	400 gr.

	15.
	Supa de oase cu orez
	400 gr.

	16.
	Supa poloneza din rosii
	400 gr.

	17.
	Supa de rosii cu paste fainoase
	400 gr.


CIORBE
	1.
	Ciorba de burta
	160/240 gr.

	2.
	Ciorba taraneasca de pasare
	75/325 gr.

	3.
	Ciorba taraneasca de vaca
	50/350 gr.

	4.
	Ciorba de miel a la grec
	100/300 gr.

	5.
	Ciorba de cartofi
	400 gr.

	6.
	Ciorba pui cu rosii
	75/325 gr.

	7.
	Ciorba de fasole alba
	400 gr.

	8.
	Ciorba de urzici
	400 gr.

	9.
	Ciorba de fasole alba cu costita afumata
	400 gr.

	10.
	Ciorba de perisoare
	60/340 gr.

	11.
	Ciorba taraneasca din cap si picioare de porc
	80/320 gr.

	12.
	Ciorba de praz
	400 gr.

	13.
	Ciorba de peste albitura
	130/270 gr.

	14.
	Ciorba taraneasca de porc
	60/340 gr.

	15.
	Ciorba de dovlecei a la grec
	400 gr.

	16.
	Ciorba de legume proaspete
	400 gr.

	17.
	Ciorba de varza alba
	400 gr.

	18.
	Ciorba de potroace
	70/330 gr.

	19.
	Ciorba de crap
	400 gr


BORSURI
	1.
	Bors moldovenesc de vitel
	80/320 gr.

	2.
	Bors de miel
	100/300 gr.

	3.
	Bors moldovenesc din carne de vaca
	50/350 gr.

	4.
	Bors a la rus
	50/350 gr.

	5.
	Bors de sfecla a la Cluj
	50/350 gr.

	6.
	Bors taranesc de legume cu smantana
	400 gr

	7.
	Bors de crap
	130gr


PREPARATE FARA CARNE
	1.
	Ardei umpluti cu legume si sos tomat
	160/140 gr.

	2.
	Ardei umpluti cu orez
	160/140 gr.

	3.
	Budinca de legume
	200 gr.

	4.
	Budinca de spanac
	220 gr.

	5.
	Cartofi gratinati
	250 gr.

	6.
	Cartofi cu unt si smantana
	200/20/40 gr.

	7.
	Ciulama de ciuperci
	250 gr.

	8.
	Ciuperci cu smantana
	250 gr.

	9.
	Conopida cu sos de smantana
	250gr.

	10.
	Dovlecei a la grec
	250 gr.

	11.
	Dovlecei cu unt si smantana
	200 gr.

	12
	Fasole batuta
	200 gr.

	13.
	Fasole verde cu unt si smantana
	270 gr.

	14.
	Ghiveci din legume proaspete vara/toamna
	300 gr.

	15.
	Iahnie de fasole alba
	150 gr.

	16.
	Macaroane cu branza si unt
	300 gr.

	17.
	Macaroane cu sos tomat si cascaval
	300 gr.

	18.
	Musaca de legume cu sos tomat
	200/50 gr.

	19.
	Mancare de cartofi cu smantana
	250 gr.

	20.
	Mancare de mazare uscata
	300 gr.

	21.
	Musaca de cartofi
	250 /80 gr.

	22.
	Papricas de cartofi
	250 gr.

	23.
	Pilaf simplu fara carne
	250 gr.

	24.
	Snitel vegetarian cu cartofi
	350 gr.

	25.
	Varza a la Cluj
	350 gr.

	26.
	Spanac cu ciuperci gratinat
	200 gr.

	27.
	Salata orientala de iarna/primavara/vara
	300 gr.

	28.
	Sarmale in foi de varza cu orez
	200/150 gr.

	29.
	Sufleu din vinete
	150 gr.

	30.
	Taitei cu branza
	250 gr.

	31.
	Taitei cu varza
	300 gr.

	32.
	Tocana de legume calugareasca
	250 gr.

	33.
	Tocana dobrogeana
	220 gr.

	34.
	Tocana olteneasca de legume
	250 gr.


PREPARATE DIN PESTE
	1.
	Salata de hamsii
	100 gr

	2.
	Ghiveci de somn
	90/210 gr.

	3.
	Marinata de crap
	110/100 gr.

	4.
	Icre de crap sau stiuca
	100 gr.

	5.
	Crap prajit (file)
	100 gr.

	6.
	Plachie de crap
	100/200 gr.


PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE PASARE
	1
	Pui la tava
	120 gr.

	2.
	Ciulama de pasare cu mamaliguta
	90/210/200 gr.

	3.
	Pui cu conopida
	120/120/100gr

	4.
	Pui cu fasole verde
	120/100/120gr

	5.
	Gasca sau rata cu varza
	120/250gr

	6
	Pasare cu legume
	120/250gr

	7.
	Gulas de pui cu sos de smantana
	120/100gr

	8.
	Ostropel de pasare
	120/120/100 gr

	9.
	Friptura inabusita de pui cu sos de legume
	125/100gr

	10.
	Pilaf de pasare
	120/200gr

	11
	Pui cu rosii
	120/230gr

	12.
	Pui cu mujdei si mamaliguta
	150/100/200gr

	13.
	Pui sote cu galuste si smantana
	90/100/100gr

	14.
	Tocana de pasare cu mamaliguta
	120/200/200gr

	15.
	Pui cu ciuperci
	120/150 gr

	16.
	Pui cu vinete
	120/120/100 gr

	17.
	Pui pane
	150gr

	18
	Piept pasare pane
	150 gr

	19.
	Pui cu bame
	120/100/130 gr

	20.
	Pui cu mazare
	120/90/140 gr

	21
	Snitel de pasare
	100 gr

	22.
	Pui cu garnitura de cartofi
	120/150/10 gr

	23.
	Pasare cu sos si orez
	120/230gr

	24.
	Rizoto cu ficatei de pasare
	200/60/15/100gr

	25.
	Sarmale de pasare
	220/280 gr


PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE VACA
	1.
	Ardei umpluti cu carne
	165/100/20gr

	2.
	Chiftelute marinate
	140/140 gr

	3.
	Vacuta cu legume
	60/200/70gr

	4.
	Chiftelute cu sos de smantana
	140/140gr

	5.
	Dovlecei umpluti cu smantana
	160/100/20 gr

	6.
	Vacuta cu fasole verde
	60/100/140gr

	7.
	Vacuta cu rosii
	60/250 gr

	8.
	Ghiveci national cu legume proaspete
	235/65 gr

	9.
	Vacuta cu mazare
	60/80/140gr

	10.
	Musaca de cartofi
	250/80 gr

	11.
	Musaca de dovlecei
	250/80gr

	12.
	Musaca de macaroane
	250/100gr

	13.
	Ostropel de vacuta
	60/120/100 gr

	14.
	Muschi de vaca la tava cu piure de cartofi si mazare
	90/150/130 gr

	15.
	Snitel de vaca cu orez
	70/50/100gr

	16
	Pilaf cu carne de vaca
	60/200gr

	17.
	Tocana taraneasca
	70/270gr

	18
	Piept de vacuta cu varza
	75/250 gr

	19.
	Limba cu masline
	90/25/185 gr

	20.
	Papricas de vacuta cu galusti
	60/100/100 gr


PREPARATE DIN CARNE DE MIEL
	1.
	Stufat de miel
	120/180/60gr

	2.
	Tocana de miel
	120/180/gr

	3
	Miel cu spanac
	120/180gr

	4.
	Drob de miel
	200 gr


PREAPARATE DIN LEGME SI CARNE DE PORC
	1.
	Mancare de cartofi cu friptura de porc
	200/50 gr

	2.
	Fasole alba cu carnati
	300gr

	3.
	Ciolan de porc cu fasole alba
	200/200/50gr

	4.
	Ficat de porc cu sos de smantana si macaroane
	100/110/90gr

	5.
	Perisoare cu verdeata si smantana
	130/80/50 gr

	6.
	Musaca de cartofi cu sos tomat
	250/80gr

	7
	Papricas de porc cu cartofi
	65/120/100gr

	8
	Parjoale speciale din carne de porc
	120 gr

	9.
	Sarmale din carne de porc si vaca
	500 gr

	10.
	Snitel pane de porc
	60 gr

	11
	Snitel parizian de porc
	60 gr

	12.
	Tocana macelareasca
	70/130/80gr

	13
	Varza cu carne de porc
	70/210/gr

	14.
	Mancare de spanac cu friptura de porc
	160/50gr

	15.
	Ardei umpluti cu carne de porc
	175/100/25 gr

	16
	Porc cu ciuperci
	60/75/120 gr

	17.
	Cotlet de porc cu cartofi gratinati
	100/130/25 gr

	18.
	Tocana de porc
	70/170gr

	19.
	Ciolan de porc cu varza
	200/250 gr

	20.
	Pilaf cu carne de porc
	65/200 gr


PREPARATE DIN CARNE TOCATA
	1.
	Chiftelute cu marar
	140/140gr

	2.
	Perisoare cu verdeata si smantana
	140/150/25 gr

	3.
	Musaca de cartofi
	250/80gr

	4.
	Musaca de dovlecei
	250/80gr

	5.
	Musaca de vinete
	250/80gr

	6.
	Dovlecei umpluti cu smantana
	160/100/20gr

	7.
	Parjoale moldovenesti
	110 gr.

	8.
	Carnati
	100 gr


SALATE
	1.
	Salata asortata de castraveti cu rosii si ceapa
	170gr

	2.
	Salata de castraveti verzi
	130gr

	3.
	Salata de sfecla
	150gr

	4.
	Salata de varza alba proaspata
	150gr

	5.
	Salata de varza rosie
	150gr

	6.
	Salata verde
	150gr

	7.
	Salata de vinete
	100 gr

	8.
	Salata boeuf
	200 gr

	9.
	Salata de ardei copt
	100 gr


DULCIURI DE BUCATARIE SI PRODUSE DE PATISERIE
	1.
	Budinca a la Cina
	250gr

	2.
	Budinca de macaroane cu branza de vaci
	250gr

	3.
	Budinca de mere
	240 gr

	4.
	Clatite  cu branza de vaci
	250gr

	5
	Compot de mere sau pere
	250gr

	6
	Langosi a la Cluj
	60gr

	7.
	Coltunasi cu branza de vaci
	240gr

	8
	Rulada cu branza de vaci
	100gr

	9.
	Minciunele
	150gr

	10.
	Orez cu lapte
	100gr

	11.
	Papanasi cu branza de vaci si smantana
	200gr

	12.
	Placinta cu mere
	120gr

	13.
	Taietei cu branza de vaci
	250gr

	14
	Lapte de pasare
	200gr

	15.
	Clatite umplute cu gem/dulceata
	120gr

	16
	Budinca de gris cu sirop
	280 gr

	17.
	Strudel de casa cu mere
	120 gr.

	18
	Cozonac
	60gr

	19
	Chec
	60gr

	20.
	Gris cu lapte si sos caramel
	200gr

	21.
	Macaroane cu nuci
	320gr

	22
	Budinca de cascaval
	220 gr.

	23.
	Taietei cu branza de vaci
	250gr

	24
	Taietei cu marmelada si nuci
	300gr

	25.
	Tarta cu fructe
	100gr

	26
	Ciocolata
	50gr

	27
	Corn cu ciocolata 70 gr
	1buc

	28.
	Prajitura ,,Magura,, 38gr
	1buc

	29.
	Napolitane 40 gr
	1buc

	30.
	Nuga     50gr
	1buc

	31.
	Rulada 100 gr
	1buc.

	32.
	Fructe proaspete
	100gr

	33.
	Suc
	250gr

	34.
	Apa minerala
	250gr

	35.
	Tort cu crema de ciocolata
	100gr

	36.
	Turta dulce
	50gr


GARNITURI
	1
	Cartofi cu ceapa
	100gr

	2.
	Cartofi natur
	150gr

	3
	Cartofi prajiti
	70gr

	4
	Fasole verde sote
	75gr

	5
	Mazare sote
	90gr

	6
	Morcovi sote
	100gr

	7
	Pilaf simplu de orez
	100gr

	8
	Piure de cartofi
	100gr

	9
	Varza calita
	100gr


PRODUSE MIC DEJUN
	1
	Branza dulce
	50gr

	2
	Branza topita
	20gr

	3
	Cacao cu lapte
	200ml

	4
	Cascaval
	40gr

	5
	Ceai fructe/plante
	200ml

	6
	Gem fructe
	40gr

	7
	Iaurt
	100gr

	8
	Lapte
	250ml

	9
	Lebar
	100gr

	10
	Margarina
	40gr

	11
	Parizer pasare
	100gr

	12
	Pate ficat pasare
	40gr

	13
	Rosii
	100gr

	14
	Toba
	100gr

	15
	Salam porc
	100gr

	16
	Sunca presata pasare
	100gr

	17
	Unt
	40gr

	18
	Telemea vaca
	100gr

	19
	Zacusca
	40gr

	20
	Icre
	40 gr

	21
	Mustar
	5 gr

	22
	Masline
	40 gr

	23
	Zaharina
	10 gr

	24
	Crenwusti
	60 gr

	25
	Ou fiert
	1 buc


MINUTURI
	1
	Branza cu smantana
	200 gr

	2
	Cascaval pane
	130 gr

	3
	Carnati de porc proaspeti
	85 gr

	4
	Mamaliga simpla
	200 gr

	5
	Ochiuri romanesti cu mamaliguta
	300 gr

	6
	Omleta cu ficatei de pasare
	140 gr

	7
	Omleta  simpla
	80 gr

	8
	Omleta cu muschi tiganesc
	100 gr

	9
	Oua surpriza -reci
	70 gr

	10
	Omleta cu legume
	100 gr


ANEXA  2.  la Caietul de sarcini 
LISTA DE MENIURI REGIM  HEPATIC SI CIROZA

	Nr.crt.
	Denumirea preparatului
	Cantitate pe portie


SUPE
REGIM  HEPATIC SI CIROZA

	1.
	Supa de bulion cu orez
	400 gr.

	2.
	Supa de legume cu rasol de vaca
	400 gr.

	3.
	Supa din carne de pasare cu taietei
	400 gr.

	4.
	Supa de cartofi
	400 gr.

	5.
	Supa de praz cu cartofi
	400 gr.

	6.
	Supa de conopida
	400 gr.

	7
	Supa de fasole verde
	400 gr.

	8
	Supa de pasare cu galuste de gris
	400 gr.

	9
	Supa italiana
	400 gr.

	10
	Supa de rosii cu orez
	400 gr.

	11
	Supa poloneza din rosii
	400 gr.

	12
	Supa de rosii cu paste fainoase
	400 gr.


CIORBE
	1
	Ciorba de cartofi
	400 gr.

	2
	Ciorba pui cu rosii
	75/325 gr.

	3
	Ciorba de praz
	400 gr.

	4
	Ciorba de legume proaspete
	400 gr.


PREPARATE FARA CARNE
	1
	Ardei umpluti cu legume si sos tomat
	160/140 gr.

	2
	Ardei umpluti cu orez
	160/140 gr.

	3
	Budinca de legume
	200 gr.

	4
	Budinca de spanac
	220 gr.

	5
	Cartofi gratinati
	250 gr.

	6
	Cartofi cu unt si smantana
	200/20/40 gr.

	7
	Ghiveci din legume proaspete vara/toamna
	300 gr.

	8
	Macaroane cu branza si unt
	300 gr.

	9
	Musaca de cartofi
	250 /80 gr.

	10
	Pilaf simplu fara carne
	250 gr.

	11
	Taitei cu branza
	250 gr.


PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE PASARE
	1
	Pui la tava
	120 gr.

	2
	Ciulama de pasare cu mamaliguta
	90/210/200 gr.

	3
	Pui cu conopida
	120/120/100gr

	4
	Pui cu fasole verde
	120/100/120gr

	5
	Pasare cu legume
	120/250gr

	6
	Friptura inabusita de pui cu sos de legume
	125/100gr

	7
	Pilaf de pasare
	120/200gr

	8
	Pui cu rosii
	120/230gr

	9
	Tocana de pasare cu mamaliguta
	120/200/200gr

	10
	Pui cu bame
	120/100/130 gr

	11
	Pui cu garnitura de cartofi
	120/150/10 gr

	12
	Pasare cu sos si orez
	120/230gr

	13
	Rizoto cu ficatei de pasare
	200/60/15/100gr


PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE VACA
	1
	Vacuta cu legume
	60/200/70gr

	2
	Vacuta cu fasole verde
	60/100/140gr

	3
	Vacuta cu rosii
	60/250 gr

	4
	Ghiveci national cu legume proaspete
	235/65 gr

	5
	Muschi de vaca la tava cu piure de cartofi si mazare
	90/150/130 gr

	6
	Pilaf cu carne de vaca
	60/200gr


DULCIURI DE BUCATARIE SI PRODUSE DE PATISERIE
	1.
	Budinca a la Cina
	250gr

	2.
	Budinca de macaroane cu branza de vaci
	250gr

	3.
	Budinca de mere
	240 gr

	4.
	Clatite  cu branza de vaci
	250gr

	5
	Compot de mere sau pere
	250gr

	6
	Coltunasi cu branza de vaci
	240gr

	7
	Rulada cu branza de vaci
	100gr

	8
	Orez cu lapte
	100gr

	9
	Placinta cu mere
	120gr

	10
	Taietei cu branza de vaci
	250gr

	11
	Lapte de pasare
	200gr

	12
	Clatite umplute cu gem/dulceata
	120gr

	13
	Budinca de gris cu sirop
	280 gr

	14
	Strudel de casa cu mere
	120 gr.

	15
	Chec
	60gr

	16
	Gris cu lapte si sos caramel
	200gr

	17
	Budinca de cascaval
	220 gr.

	18
	Taietei cu branza de vaci
	250gr

	19
	Tarta cu fructe
	100gr

	20
	Rulada 100 gr
	1buc.

	21
	Fructe proaspete
	100gr

	22
	Turta dulce
	50gr


GARNITURI
	1
	Cartofi natur
	150gr

	2
	Fasole verde sote
	75gr

	3
	Morcovi sote
	100gr

	4
	Pilaf simplu de orez
	100gr

	5
	Piure de cartofi
	100gr


PRODUSE MIC DEJUN
	1
	Branza dulce
	50gr

	2
	Cascaval
	40gr

	3
	Ceai fructe/plante
	200ml

	4
	Gem fructe
	40gr

	5
	Iaurt
	100gr

	6
	Lapte
	250ml

	7
	Rosii
	100gr

	8
	Sunca presata pasare
	100gr

	9
	Unt
	40gr

	10
	Telemea vaca
	100gr

	11
	Ou fiert
	1 buc


ANEXA  3.  la Caietul de sarcini 
LISTA DE MENIURI REGIM DIABET

	Nr.crt.
	Denumirea preparatului
	Cantitate pe portie


SUPE
	1.
	Supa de bulion cu orez
	400 gr.

	2.
	Supa de legume cu rasol de vaca
	400 gr.

	3.
	Supa din carne de pasare cu taietei
	400 gr.

	4.
	Supa de cartofi
	400 gr.

	5.
	Supa de praz cu cartofi
	400 gr.

	6.
	Supa de conopida
	400 gr.

	7
	Supa de fasole verde
	400 gr.

	8
	Supa de oase cu galuste de gris
	400 gr.

	9
	Supa de pasare cu galuste de gris
	400 gr.

	10
	Supa italiana
	400 gr.

	11
	Supa de rosii cu orez
	400 gr.

	12
	Supa taraneasca cu taietei
	400 gr.

	13
	Supa de oase cu fidea
	400 gr.

	14
	Supa de oase cu orez
	400 gr.

	15
	Supa poloneza din rosii
	400 gr.

	16
	Supa de rosii cu paste fainoase
	400 gr.


CIORBE
	1
	Ciorba de burta
	160/240 gr.

	2
	Ciorba taraneasca de pasare
	75/325 gr.

	3
	Ciorba taraneasca de vaca
	50/350 gr.

	4
	Ciorba de miel a la grec
	100/300 gr.

	5
	Ciorba de cartofi
	400 gr.

	6
	Ciorba pui cu rosii
	75/325 gr.

	7
	Ciorba de urzici
	400 gr.

	8
	Ciorba de perisoare
	60/340 gr.

	9
	Ciorba taraneasca din cap si picioare de porc
	80/320 gr.

	10
	Ciorba de praz
	400 gr.

	11
	Ciorba de peste albitura
	130/270 gr.

	12
	Ciorba taraneasca de porc
	60/340 gr.

	13
	Ciorba de dovlecei a la grec
	400 gr.

	14
	Ciorba de legume proaspete
	400 gr.

	15
	Ciorba de varza alba
	400 gr.

	16
	Ciorba de potroace
	70/330 gr.

	
	Ciorba de crap
	400 gr


BORSURI
	1.
	Bors moldovenesc de vitel
	80/320 gr.

	2.
	Bors de miel
	100/300 gr.

	3.
	Bors moldovenesc din carne de vaca
	50/350 gr.

	4.
	Bors a la rus
	50/350 gr.

	5.
	Bors de sfecla a la Cluj
	50/350 gr.

	6.
	Bors taranesc de legume cu smantana
	400 gr

	7.
	Bors de crap
	130gr


PREPARATE FARA CARNE
	1.
	Ardei umpluti cu legume si sos tomat
	160/140 gr.

	2.
	Ardei umpluti cu orez
	160/140 gr.

	3.
	Budinca de legume
	200 gr.

	4.
	Budinca de spanac
	220 gr.

	5
	Ciulama de ciuperci
	250 gr.

	6
	Ciuperci cu smantana
	250 gr.

	7
	Conopida cu sos de smantana
	250gr.

	8
	Dovlecei a la grec
	250 gr.

	9
	Dovlecei cu unt si smantana
	200 gr.

	10
	Fasole verde cu unt si smantana
	270 gr.

	11
	Ghiveci din legume proaspete vara/toamna
	300 gr.

	12
	Musaca de legume cu sos tomat
	200/50 gr.

	13
	Papricas de cartofi
	250 gr.

	14
	Pilaf simplu fara carne
	250 gr.

	15
	Snitel vegetarian cu cartofi
	350 gr.

	16
	Varza a la Cluj
	350 gr.

	17
	Spanac cu ciuperci gratinat
	200 gr.

	18
	Sarmale in foi de varza cu orez
	200/150 gr.

	19
	Sufleu din vinete
	150 gr.

	20
	Taitei cu branza
	250 gr.

	21
	Taitei cu varza
	300 gr.

	22
	Tocana de legume calugareasca
	250 gr.

	23
	Tocana dobrogeana
	220 gr.

	24
	Tocana olteneasca de legume
	250 gr.


PREPARATE DIN PESTE
	1.
	Salata de hamsii
	100 gr

	2.
	Ghiveci de somn
	90/210 gr.

	3.
	Marinata de crap
	110/100 gr.

	4.
	Icre de crap sau stiuca
	100 gr.

	5.
	Crap prajit (file)
	100 gr.

	6.
	Plachie de crap
	100/200 gr.


PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE PASARE
	1
	Pui la tava
	120 gr.

	2.
	Ciulama de pasare cu mamaliguta
	90/210/200 gr.

	3.
	Pui cu conopida
	120/120/100gr

	4.
	Pui cu fasole verde
	120/100/120gr

	5.
	Gasca sau rata cu varza
	120/250gr

	6
	Pasare cu legume
	120/250gr

	7.
	Gulas de pui cu sos de smantana
	120/100gr

	8.
	Ostropel de pasare
	120/120/100 gr

	9.
	Friptura inabusita de pui cu sos de legume
	125/100gr

	10.
	Pilaf de pasare
	120/200gr

	11
	Pui cu rosii
	120/230gr

	12.
	Pui cu mujdei si mamaliguta
	150/100/200gr

	13.
	Pui sote cu galuste si smantana
	90/100/100gr

	14.
	Tocana de pasare cu mamaliguta
	120/200/200gr

	15.
	Pui cu ciuperci
	120/150 gr

	16.
	Pui cu vinete
	120/120/100 gr

	17.
	Pui pane
	150gr

	18
	Piept pasare pane
	150 gr

	19.
	Pui cu bame
	120/100/130 gr

	20
	Snitel de pasare
	100 gr

	21
	Pasare cu sos si orez
	120/230gr

	22
	Rizoto cu ficatei de pasare
	200/60/15/100gr

	23
	Sarmale de pasare
	220/280 gr


PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE VACA
	1
	Ardei umpluti cu carne
	165/100/20gr

	2
	Chiftelute marinate
	140/140 gr

	3
	Vacuta cu legume
	60/200/70gr

	4
	Chiftelute cu sos de smantana
	140/140gr

	5
	Dovlecei umpluti cu smantana
	160/100/20 gr

	6
	Vacuta cu fasole verde
	60/100/140gr

	7
	Vacuta cu rosii
	60/250 gr

	8
	Ghiveci national cu legume proaspete
	235/65 gr

	9
	Musaca de dovlecei
	250/80gr

	10
	Ostropel de vacuta
	60/120/100 gr

	11
	Snitel de vaca cu orez
	70/50/100gr

	12
	Pilaf cu carne de vaca
	60/200gr

	13
	Tocana taraneasca
	70/270gr

	14
	Piept de vacuta cu varza
	75/250 gr

	15
	Limba cu masline
	90/25/185 gr

	16
	Papricas de vacuta cu galusti
	60/100/100 gr


PREPARATE DIN CARNE DE MIEL
	1.
	Stufat de miel
	120/180/60gr

	2.
	Tocana de miel
	120/180/gr

	3
	Miel cu spanac
	120/180gr

	4.
	Drob de miel
	200 gr


PREPARATE DIN LEGUME SI CARNE DE PORC
	1
	Mancare de cartofi cu friptura de porc
	200/50 gr

	2
	Ficat de porc cu sos de smantana si macaroane
	100/110/90gr

	3
	Perisoare cu verdeata si smantana
	130/80/50 gr

	4
	Parjoale speciale din carne de porc
	120 gr

	5
	Sarmale din carne de porc si vaca
	500 gr

	6
	Snitel pane de porc
	60 gr

	7
	Snitel parizian de porc
	60 gr

	8
	Tocana macelareasca
	70/130/80gr

	9
	Varza cu carne de porc
	70/210/gr

	10
	Mancare de spanac cu friptura de porc
	160/50gr

	11
	Ardei umpluti cu carne de porc
	175/100/25 gr

	12
	Porc cu ciuperci
	60/75/120 gr

	13
	Cotlet de porc cu cartofi gratinati
	100/130/25 gr

	14
	Tocana de porc
	70/170gr

	15
	Ciolan de porc cu varza
	200/250 gr

	16
	Pilaf cu carne de porc
	65/200 gr


PREPARATE DIN CARNE TOCATA
	1
	Chiftelute cu marar
	140/140gr

	2
	Perisoare cu verdeata si smantana
	140/150/25 gr

	3
	Musaca de dovlecei
	250/80gr

	4
	Musaca de vinete
	250/80gr

	5
	Dovlecei umpluti cu smantana
	160/100/20gr

	6
	Parjoale moldovenesti
	110 gr.

	7
	Carnati
	100 gr


SALATE
	1.
	Salata asortata de castraveti cu rosii si ceapa
	170gr

	2.
	Salata de castraveti verzi
	130gr

	3.
	Salata de sfecla
	150gr

	4.
	Salata de varza alba proaspata
	150gr

	5.
	Salata de varza rosie
	150gr

	6.
	Salata verde
	150gr

	7.
	Salata de vinete
	100 gr

	8.
	Salata boeuf
	200 gr

	9.
	Salata de ardei copt
	100 gr


DULCIURI DE BUCATARIE SI PRODUSE DE PATISERIE
	1
	Fructe proaspete
	100gr

	2
	Apa minerala
	250gr


GARNITURI
	1
	Fasole verde sote
	75gr

	2
	Morcovi sote
	100gr

	3
	Pilaf simplu de orez
	100gr

	4
	Varza calita
	100gr


PRODUSE MIC DEJUN
	1
	Branza dulce
	50gr

	2
	Branza topita
	20gr

	3
	Cacao cu lapte
	200ml

	4
	Cascaval
	40gr

	5
	Ceai fructe/plante
	200ml

	6
	Iaurt
	100gr

	7
	Lapte
	250ml

	8
	Lebar
	100gr

	9
	Margarina
	40gr

	10
	Parizer pasare
	100gr

	11
	Pate ficat pasare
	40gr

	12
	Rosii
	100gr

	13
	Toba
	100gr

	14
	Salam porc
	100gr

	15
	Sunca presata pasare
	100gr

	16
	Unt
	40gr

	17
	Telemea vaca
	100gr

	18
	Zacusca
	40gr

	19
	Icre
	40 gr

	20
	Mustar
	5 gr

	21
	Masline
	40 gr

	22
	Zaharina
	10 gr

	23
	Crenwusti
	60 gr

	24
	Ou fiert
	1 buc


MINUTURI
	1
	Branza cu smantana
	200 gr

	2
	Cascaval pane
	130 gr

	3
	Carnati de porc proaspeti
	85 gr

	4
	Mamaliga simpla
	200 gr

	5
	Ochiuri romanesti cu mamaliguta
	300 gr

	6
	Omleta cu ficatei de pasare
	140 gr

	7
	Omleta  simpla
	80 gr

	8
	Omleta cu muschi tiganesc
	100 gr

	9
	Oua surpriza -reci
	70 gr

	10
	Omleta cu legume
	100 gr




