Clubul Sportiv Municipal Constanta

DI trie Co rr.2 &

APROBAT,

I1. CAIET DE SARCINI
SERVICII DE CANTINA PENTRU SPORTIVII / MEMBRII COLECTIVELOR TEHNICE Al CLUBULUI
SPORTIV MUNICIPAL CONSTANTA
Cod CPV: 55510000-8 Servicii de cantini (Rev. 2)

Prezentul Caiet de sarcini face parte integrantd din documentatia de atribuire si constituie ansamblul
cerintelor minime obligatorii pe baza cdrora ofertantul participant la proceduri isi va elabora oferta
sa in vederea atribuirii Contractului de achizitie publici avand ca obiect , Prestarea serviciilor de
cantind - pregdtirea, prepararea si servirea hranei pentru sportivii / membrii colectivelor
tehnice ai Clubului Sportiv Municipal Constanta’.

I. AUTORITATEA CONTRACTANTA:

Clubul Sportiv Municipal Constanta
Cod fiscal: 45513200
Municipiul Constanta, str. Dimitrie Cantemir nr.2, etaj 2, jud. Constanta

e-mail: office@csmconstanta.ro

site: https://www.csmconstanta.ro

II. OBIECTUL ACHIZITIEI SI CANTITATEA

Obiectul achizitiei il reprezintd prestarea serviciilor de cantini - pregitirea, prepararea si servirea
hranei pentru sportivii / membrii colectivelor tehnice ai Clubului Sportiv Municipal Constanta, la
sediul Prestatorului.

Cod CPV: 55510000-8 Servicii de cantina (Rev. 2)
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Durata contractului: 7 luni, respectiv intre 01.06.2024 - 31.12.2024

Numar estimativ de persoane / zi: 90 seniori si 10 juniori.

Numar estimativ de zile in care se serveste masa: 24 zile /luni.

Valoarea estimata a contractului: 969.897,60 lei, firia TVA.

Pretul individual pentru pregdtirea si prepararea hranei zilnice, pentru o persoans, este de maxim:

- 60.77 lei, fara TVA, pentru sportivii seniori/ membrii colectivelor tehnice;
- 30.39 lei, fara TVA, pentru sportivii juniori.

*Preturile sunt actualizate cu Indicele anual al preturilor de consum, conform datelor comunicate de Institutul
National de Statistica.

Autoritatea contractanta isi rezerva dreptul de a suplimenta sau a diminua cantititile,
respectiv portiile, in raport de numarul beneficiarilor mesei la cantini pe durata derulirii
contractului, fira modificarea pretului unitar.

III. CADRUL LEGAL
o Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice, cu modificarile si completarile ulterioare;

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

o Legeanr. 101/2006 privind remediile si caile de atac in materie de atribuire a contractelor de
achizitie publica, a contractelor sectoriale si a contractelor de concesiune de lucrari si concesiune de
servicii, precum si pentru organizarea si functionarea Consiliului National de Solutionare a
Contestatiilor;

. H.C.L. Constanta nr. 345/2023, cu modificarile si completarile ulterioare;
o H.G. nr. 759/2003 privind organizarea si functionarea Agentiei Nationale pentru Sport;
. Procedura internd pentru atribuirea contractelor/acordurilor-cadru de achizitii publice de

servicii sociale i alte servicii specifice din categoria celor incluse in Anexa nr. 2 la Lega nr. 98/2016
privind achizitiile publice, in conformitate cu prevederile art. 111 din Legea nr.98/2016 privind
achizitiile publice, cu modificdrile si completirile ulterioare, aprobati de Directorul CSM Constanta;

. Ordin ANPC nr. 201/2022 privind furnizarea de informatii la comercializarea produselor
finite/ mancarurilor furnizate de unitatile de restauratie colective.

IV. PRESTAREA SERVICIILOR - OBLIGATIILE PRINCIPALE ALE PRESTATORULUI
4.1, Modalitatea de prestare a serviciilor:

Prestatorul trebuie s asigure zilnic pregdtirea, prepararea si servirea hranei necesari pentru
sportivii/ membrii colectivelor tehnice ai Clubului Sportiv Municipal Constanta.



Programul de servire a mesei pentru sportivi/ membrii colectivelor tehnice va fi cuprins in intervalul
orar: 12:00 - 18:00, de luni pana vineri.

Pentru zilele de weekend, mesele vor fi asigurate exclusiv din hrani rece, neperisabila, si vor fi
ridicate anticipat, de fiecare beneficiar, in fiecare zi de vineri a fiecirei siptidmani, odata cu meniul
servit in ziua de vineri.

Pentru sarbatorile legale (ex. Craciunul, etc.) beneficiarii vor primi pachet continind hrani rece,
neperisabil3, in ultima zi premergatoare sarbatorilor legale, pentru toate zilele nelucritoare aferente
acestor sarbatori legale.

Servirea hranei se va efectua la sediul Prestatorului, in conditii civilizate si igienice, dupd cum
urmeaza:

* Luni - Vineri: intre orele 12:00 - 18:00 - masd caldd pentru fiecare zi, in parte.

e Vineri: intre orele 12:00 - 18:00 - hrand rece, neperisabild, pentru zilele de sdmbdtd si
duminicd.

in limita valorici a alocatiei zilnice de hrani , respectiv de 60.77 lei, fara TVA/zi/persoana pentru
sportivii seniori/membrii colectivelor tehnice si de 30.39 lei, fara TVA/zi/persoana pentru sportivii
juniori, beneficiarii pot servi doua mese zilnic (corespunzitoare pranzului si cinei), sau pot s
utilizeze toatd alocatia zilnica la o singurd masa.

Prestatorul trebuie sa asigure un numir de mese si scaune pentru minim 50 de persoane in
vederea servirii mesei in mod concomitent.

Prestatorul va avea obligatia intocmirii unor tabele zilnice de distribuire a hranei, care
trebuie si contind urmitoarele date: numele si prenumele beneficiarului si semnitura
beneficiarului de primire. Tabelele trebuie confirmate prin semnituri si de un reprezentat
al Autoritatii contractante. Aceste tabele nominale vor fi atasate, ca document justificativ in
vederea decontirii facturii lunare emise de Prestator.

Prestatorul trebuie sa asigure conditiile igienico-sanitare previzute de actele normative in vigoare
pentru depozitarea si pastrarea produselor agro-alimentare si pentru prepararea, depozitarea si
servirea hranei. Prestatorul trebuie sd detina spatii cu destinatia de servire a mesei, bucitirie si
magazie pentru depozitarea alimentelor, dotate cu mobilier, echipamente, instalatii si aparatura
necesard activitatilor specifice, cum ar fi: chiuveta cu apa calda si rece, instalatii de gitit, frigider,
congelator, hota si altele. De asemenea, spatiul trebuie si fie dotat cu grup sanitar si vestiar pentru
personalul care se ocupa de prepararea hranei si grup sanitar pentru sportivii/ membrii colectivilor
tehnice ale personalului.

4.2. La intocmirea "Meniului”, Prestatorul trebuie si tini cont de urmaitorii factori:

Diversitatea meniului: Meniul ofertat va contine cel putin 14 feluri de mancare, care vor fi
disponibile spre a fi servite zilnic. Meniul ofertat va fi defalcat pentru seniori si pentru juniori. Este
permisa ofertarea aceluiagi meniu pentru seniori/ juniori, ofertantul avand obligatia si ajusteze in
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mod corespunzator cantitatea netd si valorile nutritionale aferente felurilor de mancare pentru
seniori/ juniori.

Ofertele ce contin un numar mai mic de 14 feluri de mancare si care nu sunt defalcate pe seniori/
juniori vor fi respinse ca neconforme.

Produsele alimentare folosite la prepararea hranei sportivilor/ membrilor colectivelor tehnice
trebuie sd fie proaspete si sa respecte normele sanitare in vigoare;

La prepararea hranei se va avea in vedere asigurarea unei alimentatii echilibrate ce prevede
cantitatea optima, corelatiile substantelor nutritive si biologice active de bazi (proteine, glucide,
lipide);

Meniul trebuie sa fie variat §i sa contind numadrul de calorii stabilit prin caietul de sarcini;

Hrana calda trebuie preparatd zilnic, fard a se permite punerea in consum a unor preparate
reincalzile sau care au fost preparate cu mai mult de 2 (doud) ore inainte de servire;

Prestatorul are obligatia prepararii unor feluri de mancare cu gust apetisant, miros si aspect plicut,
agreate de cei care le consums;

Mancarea sa fie consistenta si sa dea senzatia de satietate;

Mancare sa fie variatd, atat prin felul produselor cit si prin tehnologia culinari;
Hrana acordata trebuie sa corespunda criteriilor unei alimentatii sinitoase;
Hrana acordata trebuie sa aibd termen de valabilitate In vigoare;

4.3. Cerinte privind valoarea minima nutritionala si componenta meniului:

Meniul zilnic pentru sportivii seniori trebuie sa asigure urmatoarele valori nutritionale:

1. Carbohidrati: 627 grame/ zi;
2. Proteine: 133 grame/zi;
3. Grasimi: 107 grame/zi;
4. Calorii: 4.180 calorii/zi.

Meniul zilnic pentru sportivii juniori trebuie sa asigure urmatoarele valori nutritionale:

1. Carbohidrati: 360 grame/ zi;
2. Proteine: 75 grame/ zi;

3. Grasimi: 58 grame/ zi;

4. Calorii: 2.300 calorii/ zi.

Ofertantii vor prezenta in cadrul propunerii tehnice un tabel continind tipul si denumirea
felurilor de mincare ce compun meniul, pentru pranz si cini, separat pentru seniori si juniori.
Tabelul va fi intocmit in conformitate cu prevederile Ordinului ANPC nr. 201/2022 privind furnizarea
de informatii la comericalizarea produselor finite/ mancarurilor furnizate de unititile de restauratie
colective sau conform Modelului de tabel din Anexa nr. 1 la prezentul Caiet de sarcini.
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Tabelul prezentat de ofertanti va contine, cel putin, urmatoarele informatii:

a) Denumirea produsului urmata de cantitatea neta si valoarea nutritional3, respectiv numarul
de carbohidrati, proteine, grasimi si calorii;
b) Toate ingredientele ce compun produsul, cu mentiunea gramajului aferent, in ordine
descrescatoare a cantitatii;
c) Aditivii se indica In lista ingredientelor cu numele categoriei (ex: acidifiant, urmat de codul
numeric: E330 sau de denumirea specifica: acid citric);
d) Alergenii se marcheaza distinct prin scriere bold, italic sau subliniati;
e) Se mentioneaza oricare dintre ingredientele sare, zahar sau grasimi, chiar daca sunt Intr-o
cantitate foarte mica in raport cu portia/ produsul;
Lipsa oriciror informatii din prezenta sectiune va conduce la respingerea ofertei ca
neconforma.

Reprezentantii Autoritdtii Contractante vor avea obligatia si dreptul de a urmiri si verifica modului
de depozitare al alimentelor, prepararea hranei si servirea acesteia pe tot parcursul desfisurarii
contractului. Toate controalele vor fi efectuate numai in prezenta Prestatorului. In cazul in care se
vor constata abateri care pot aduce atingere stdrii de sanitate a beneficiarilor, reprezentantii
Autoritatii Contractante vor avea dreptul sa sisteze servirea hranei, iar Prestatorul va fi obligat sa
inlocuiascd alimentele sau hrana in cauza cu altele /alta corespunzitoare, fird a pretinde plati
suplimentare pentru acesta, in termen de 2 ore de la primirea notificarii.

V. CERINTE SPECIFICE PRIVIND PERSONALUL
5.1. Persoana desemnata pentru executarea contractului:

Pentru coordonarea si prestarea serviciilor ce fac obiectul prezentului caiet de sarcini, ofertantul va
nominaliza Tn cadrul propunerii tehnice o persoana responsabili cu executarea contractului.

Atributiile principale ale persoanei desemnate de ofertant sunt:

a) coordonarea si supravegherea personalului propriu al ofertantului;

b) asigurarea respectarii legislatiei in vigoare, incidente specificului activititii desfasurate de
ofertant;

¢) asigurarea respectdrii conditiilor igienico- sanitare in conformitate cu legislatia in vigoare;

d) asigurarea respectdrii regulilor de securitatea muncii si prevenirea si stingerea incendiilor;

e) asigurarea si utilizarea corespunzatoare a echipamentului de lucru si protectie de citre
personalul ofertantului;

f) Intocmirea tabelelor zilnice de ditributie a hranei;

g) asigurarea interfetei cu reprezentantii autorititii contractante;

h) respectarea prevederilor contractuale si a cerintelor minime obligatorii din prezentul caiet de
sarcini.

Autoritatea contractanta poate solicita Tnlocuirea persoanei desemnate, in cazul neindeplinirii sau
indeplinirii defectuase a serviciilor.

5.2. Personalul propus pentru executarea contractului:
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Ofertantul va depune in cadrul propunerii tehnice o lista cu personalul propus pentru prestarea
serviciilor ce fac obiectul caietului de sarcini, continAnd nume, prenume, functia pentru care este
propus in cadrul contractului, pregatirea profesional3, calificarea specifica. Lista va fi insotitd de
documente justificative care atesta calificarea personalului propus.

In cazul in care va fi declarat castigitor, ofertantul va depune in termen de maxim 10 zile lucritoare
de la semnarea contractului, urmatoarele documente:

a) avizele psihologice valabile;
b} avizele medicale, cu semnatura si parafa medicului de medicina muncii, valabile.

5.3. Igiena personalului:

Fiecare persoana care lucreaza in zona de manipulare a alimentelor va mentine igiena personali si
va purta echipament de protectie si de lucru adecvat si curat. Personalul care lucreaza la prepararea
hranei trebuie sa aiba analizele medicale la zi si sd respecte regulile igienico-sanitare previzute de
legislatia in vigoare. Controlul medical la angajare si periodic al personalului care particip4, in mod
direct la primirea, depozitarea, prelucrarea alimentelor si servirea hranei preparate, se va efectua in
conformitate cu Normele de Protectia Muncii pentru Unitétile de Administratie Publici si indicatiile
medicului de medicina muncii.

Prestatorul trebuie sa respecte normele sanitare legale pentru prevenirea si combaterea infectiilor
cu privire la: colectarea, impachetarea, manevrarea si furnizarea hranei si a alimentelor de bazi,
manevrarea §i pastrarea echipamentelor de bucatarie, a veselei si tacimurilor, colectarea si
pdstrarea probelor de alimente pentru teste de laborator, colectarea, manevrarea si depozitarea
deseurilor, etc. Avizele sanitare previdzute de lege trebuie sa fie disponibile la sediul Prestatorului.

VI. CERINTE SPECIFICE PRIVIND ALIMENTELE

Toate alimentele care sunt depozitate, impachetate si manipulate vor fi protejate impotriva oriciror
contaminari probabile ce ar face alimentele improprii consumului uman, periclitarii sanitatii sau
oricaror alte contaminari. Alimentele trebuie plasate si/sau protejate astfel incit sa se minimalizeze
riscul contamindrii. Se vor introduce masuri adecvate astfel incit eventualele epidemii sa poate fi
controlate. Produsele intermediare si produsele finite, posibil de a fi mediu de dezvoltare de micro-
organisme patogene sau de a forma toxine trebuie mentinute la temperaturii care si nu prezinte risc
de sanitate. In concordanta cu misurile privind siguranta alimentelor, se vor permite perioade
limitate In afara temperaturii potrivite, atunci cind este necesar ca alimentele si se adapteze
modalitatilor de preparare, transport, depozitare, prezentare si servire.

Produsele alimentare folosite la prepararea hranei vor fi insotite de documentele legale
prevazute de legislatia in vigoare (facturi sau bonuri fiscale, documente de provenienti a
produselor, avize de insotire a marfii, avize si certificate sanitar veterinare, declaratii de
conformitate, certificate de calitate). Documentele pot fi verificate prin sondaj de citre
autoritatea contractanta.

VII. CRITERIUL DE ATRIBUIRE SI FACTORII DE EVALUARE

7.1. Criteriul de atribuire:



Criteriul de atribuire al contractului este cel mai bun raport calitate/ pret, dupi cum urmeaza:

a) 60% Pretul propus pentru alocatia zilnicd de hrani, respectiv pentru sportivii seniori/
membrii colectivelor tehnice si pentru sportivii juniori.

b) 20% Diversitatea meniului asigurat de ofertant.

¢) 20% Distanta locatiei unde va fi servitd masa fata de Sala Sporturilor Simona Amanar din
Constanta.

7.2. Factorii de evaluare:
a) Pretul propus pentru alocatia zilnica de hrana- 60 puncte:

Pretul propus pentru alocatia zilnicd de hrana (PP) se va calcula prin insumarea pretului ofertat
pentru sportivii seniori/ membrii colectivelor tehnice (PS) cu pretul ofertat pentru sportivii juniori

(PD).

Ofertantul care propune valoarea cea mai mica pentru Pretul propus pentru alocatia zilnici de hrani
(PP= PS+PJ) obtine 60 de puncte.

Pentru celelalte oferte, punctajul acordat (PP,) se calculeazi potrivit formulei:
PP,=PPmin/ PP of.n x 60

Unde:

PP,- punctajul obtinut de oferta n;

PPmin- pretul cel mai fic ofertat pentru alocatia zilnicd de hrand;

PP of.n- pretul ofertei n ofertat pentru alocatia zilnicd de hrand.

b) Diversitatea meniului asigurat de ofertant- 20 puncte:

Ofertantul care asigura un meniu diversificat, cu cele mai multe tipuri de mancare (TP) obtine 20
puncte.

Pentru celelalte oferte, punctajul acordat (TP,) se calculeaza potrivit formulei:
TP,= TPmax/ TP of.n x 20

Unde:

TP,- punctajul obtinut de oferta n;

Tpmax- numarul maxim de tipuri de mdncare ofertat;

TP of.n- numdrul de tipuri de mdncare asigurat in oferta n.

¢) Distanta locatiei unde va fi serviti masa fati de Sala Sporturilor Simona Améanar din
Constanta- 20 puncte:



Pentru cea mai mica distanta a locatiei unde va fi servitd masa, fatd de Sala Sporturilor Simona
Amanar din Constanta (DS), se acorda 20 puncte.

Pentru celelalte oferte, punctajul acordat (DS,) se calculeaza potrivit formulei:
DS,=DSmin/ DS ofn x 20

Unde:

DSn- punctajul obtinut de oferta n;

Dsmin- distanta cea mai micd din cadrul ofertelor;

DS of-.n- distanta din oferta n.

Punctajul final al unei oferte este suma obtinutd de oferta respectivi, pentru fiecare factor de
evaluare. Atribuirea contractului se va face citre ofertantul care obtine cel mai mare punctaj final.

in cazul in care doui sau mai multe oferte sunt situate pe primul loc, se va solicita ofertantilor
0 noua propunere financiara, iar contractul va fi atribuit ofertantului a cirui noui propunere
financiara are pretul cel mai scizut.

VIII. MODALITATEA DE INTOCMIRE A OFERTEI
8.1. Oferta financiara:
Oferta financiara va cuprinde:

a) Pretul, fara TVA, aferent alocatiei zilnice de hrand pentru sportivii seniori/ membrii
colectivelor tehnice;

b) Pretul, fara TVA, aferent alocatiei zilnice de hrana pentru sportivii juniori;

c) Pretul total al ofertei, fara TVA.

La Intocmirea ofertei financiare, ofertantul va tine cont de valoarea maxima previzuti de autoritatea
contractanta pentru cele doua tipuri de alocatii zilnice de hrani, precum si de valoarea estimativi a
contractului.

Pretul individual pentru pregdtirea si prepararea hranei zilnice, pentru o persoani, este de maxim:

- 60.77 lei, fara TVA, pentru sportivii seniori/ membrii colectivelor tehnice;
- 30.39 lei, fara TVA, pentru sportivii juniori.

8.2. Propunera tehnica:

Modul de prezentare al propunerii tehnice va urmiri pas cu pas cerintele din caietul de sarcini,
asigurand identificarea usoara a capitolelor, respectiv a cerintelor pentru ofertanti versus cerintele
minime obligatorii, modalitatdtile de indeplinire solicitate de autoritatea contractanta.



Simpla copiere a Caietului de sarcini nu va fi acceptata de autoritatea contractanta ca propunere
tehnica.

Lipsa oricaror informatii solicitate prin Caietul de sarcini va conduce la respingerea ofertei
ca neconforma.

IX. GARANTII
9.1. Garantia de participare:

Avand in vedere prevederile art. 154 alin. (2) din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice,
autoritatea contractanta solicita constituirea garantiei de participare in cuantum de 1% din
valoarea estimatd a achizitiei publice, fdard TVA.

Garantia de participare trebuie sa fie irevocabila, neconditionata si se constituie prin:
¢ Virament bancar;
¢ Instrument de garantare emis in conditiile legii, respectiv prin modalitatile previzute la art.
154 alin. (4) din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice.

In cazul constituirii garantiei de participare prin virament bancar, aceasta se constituie in contul
IBAN RO10TREZ2315006XXX034153, deschis la Trezoreria Municipiului Constanta.

Instrumentul de garantare se depune impreuna cu oferta si celelalte documente ale acesteia, cel mai
tarziu la data si ora limita de depunere a ofertelor. Instrumentul de garantare trebuie s prevada ci
plata garantiei de participare se va executa neconditionat, respectiv la prima cerere a beneficiarului,
pe baza declaratiei acestuia cu privire la culpa persoanei garantate.

Dupa data limita de depunere a ofertelor, autoritatea contractanta soliciti ofertantilor clarificdri in
scopul prezentarii Tn original a documentului privind garantia de participare, in cazul in care acesta
face parte din categoria documentelor cu regim special a caror valabilitate este conditionati de
prezentarea in forma originala.

Perioada de valabilitate a garantiei de participare trebuie sa fie cel putin egald cu pericada minima
de valabilitate a ofertei.

Autoritatea contractanta va restitui garantia de participare ofertantului declarat cistigator in termen
de 3 zile lucratoare de la data constituirii garantiei de buna executie.

Autoritatea contractanta va restitui garantia de participare ofertantilor a caror ofertd nu a fost
declarata castigatoare in termen de 3 zile lucratoare de la data semndrii contractului cu ofertantul
castigdtor.

9.2. Garantia de buna executie:
Avand in vedere prevederile art. 154 alin. (3) din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice,

autoritatea contractanta va solicita constituirea garantiei de bund executie in cuantum de 5% din
valoarea contractului, fara TVA.



In conformitate cu art. 39 alin. (3) din H.G. nr. 395/2016, garantia de buni executie se constituie in
termen de 5 zile lucrdtoare de la data semnarii contractului. Acest termen poate fi prelungit la
solicitarea justificata a contractantului, fara a depasi 15 zile de la data semnarii contractului ce face
obiectul procedurii.

Modalitatile de consituire a garantiei de buna executie:
a) Prin virament bancar;
b) Instrument de garantare emis de o institutie de credit din Romania sau din alt stat sau de o
societate de asigurari, In conditiile legii, sau altd modalitate din cele prevazute la art. 154 alin.
(4) din Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice.
¢} Prin retineri succesive din sumele datorate pentru facturi partiale in conditiile art. 40 alin.
(4)-(9) din H.G. 395/2016.

Garantia de bund executie in cazul unei asocieri va fi emisa in numele asocierii.
Restituirea garantiei de buna executie a contractului se va face in termen de 15 zile de la semnarea
procesului verbal de receptie a serviciilor la incetarea contractului.

Furnizor servicii auxiliare achizitiei,
Adrian OLTU

Oltu Adrian
15/04/2024 09:42:04 UTC+02
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ANEXA NR. 1 LA CAIETUL DE SARCINI
Model tabel contindnd tipul si denumirea felurilor de mancare ce compun meniul

PRODUS NR. | PENUMIRE
.......... CANTITATE NETA (grame)

VALOARE NUTRITIONALA
Carbohidrati
Proteine |

Grasimi

Calorii

INGREDIENTE (grame)
Ingredient 1 |

__Ingredient 2

Ingreidient 3

Ingredient 4

Ingredient n...

ADITIVI [
Aditiv1 |

Aditiv 2 |

Aditiv3

Aditiv4 |

Aditiv n...

ALERGENI

Alergen 1

Alergen 2

Alergen 3 _

Alergen 4 |

Alergen n...

ALTELE

Sare

Zahar

Grasimi
Tabelele se completeaza separat, atat pentru meniurile ofertate pentru seniori, cit si pentru meniurile
ofertate pentru juniori. Meniurile ofertate trebuie sa contina cel putin 14 tipuri de produse/ feluri de
mancare.

Instructiuni completare:

1. Denumirea produsului, urmatd de cantitatea netd si valoarea nutritionald, respectiv numarul de
carbohidrati, proteine, grasimi (exprimate in grame/portie) si calorii (per portie);
2. Ingredientele ce compun produsul, cu mentiunea gramajului aferent, se mentioneaza fin ordine

descrescdtoare a cantitdtii (exprimate in grame/ portie);
3. Aditivii se indicd cum mentiunea numelui categoriei din care fac parte (ex: acidifiant, urmat de codul
numeric: E330 sau de denumirea specifica: acid citric);
Alergenii se marcheazd distinct prin scriere bold, italic sau subliniati;
5. Se mentioneaza oricare dintre ingredientele sare, zahar sau grasimi, chiar daca sunt intr-o cantitate foarte
mica in raport cu portia/ produsul.
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