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Nr. 5602/AP/28.09.2022

INVITAȚIE DE PARTICIPARE
În vederea achiziţionării prin Procedură Proprie vă  rugăm ca, până la data de 03.10.2022 inclusiv, să ne trimiteţi pe adresa de e-mail ramona.creanga@uaic.ro, oferta dumneavoastră pentru Servicii organizare eveniment – Forumul EC2U în perioada 11-13 octombrie 2022 care să includă serviciile şi materialele prezentate mai jos.
Preambul:

Cod CPV - 79952000-2 Servicii pentru evenimente
Denumire eveniment: Forumul EC2U
Perioada: 11-13 octombrie 2022
Valoarea estimativa a serviciilor detaliate: 117.000 lei cu TVA inclus

1. Servicii de catering tip bufet suedez pentru zilele de:

· 11 octombrie 2022 (aprox. 200 de participanți, interval orar estimat 12:30-14:30)

· 12 octombrie 2022 (aprox. 200 de participanți, interval orar estimat 12:30-14:30)

· 13 octombrie 2022 (aprox. 150 de participanți, interval orar estimat 12:30-14:30)

Intervalul orar final și numărul de participanți va fi comunicat cu 3 zile înainte de desfășurarea evenimentului.

Locația: Iași, Universitatea Alexandru Ioan din Iași, Sala Pașilor Pierduți

Ofertantul va pune la dispoziție: platouri reci de unică folosință, chafing dish-uri calde, farfurii de servire masă caldă și rece, farfurii și cești cafea, tacâmuri și clești de servire, șervețele, pahare de unică folosință de carton, etichete pentru preparate, coșuri pentru pâine, plicuri de zahăr, plicuri dressing-uri (muștar, ketch-up, maioneză), plicuri de sare și piper, lapte condensat, agitatoare cafea, mese de tip cocktail și fețe de masă, mese dreptunghiulare pentru stand mâncare.
	Meniu 11.10.2022 –  200 pers.

Gustări reci
- Frigărui de roșii cherry cu mozzarella
- Somon Tempura
- Ruladă de pui cu ciuperci
- Roșii cherry în mantie de brânză burduf cu verdețuri

- Chifteluțe de miel

- Coșuleț cu zacuscă de casă

- Ciuperci umplute cu legume

- Bărcuțe cu pastă de avocado
Gustări Calde
- Mini snițel de pui
- Frigărui de porc
- File de somon cu soia
- Legume tempura
- Cașcaval pane
- Broccoli sotee
Desert
- Mini prăjituri asortate/și post
Bar
- Apă plată/Minerală 0.5 ml
- Cafea
	Meniu 12.10.2022 – 200 pers.

Gustări reci
- Terină de brânzeturi
- Pancake cu somon fume
- Terină de curcan cu fistic
- Ruladă din mușchi de porc cu fructe confiate
- Vol-au-vent cu salată de icre

· - Coșuleț cu ardei copt

· - Pachețele de primăvară

· - Frigărui de legume grill 

Gustări Calde
- Ruladă de pui cu telemea
- Batoane de pește
- Ceafă de porc la sousvide
- Noisette de cartofi
- Legume la grătar cu sos pesto
- Conopidă gratinată
Desert
- Mini prăjituri asortate/și post
Bar
- Apă plată/Minerală 0.5 ml
- Cafea
	Meniu 13.10.2022 – 150 pers.

Gustări reci
- Ruladă de brânză cu smochine
- Bon-Bon de pește
- Ruladă de vițel cu spanac
- Chifteluțe mozaic
- Quiche Lorraine

· Coșuleț cu salată de vinete
· Cornet cu humus și tabbouleh
· Frigărui de legume cu pesto

Gustări Calde
- Ruladă de porc
- Mini snițel de curcan
- File de păstrăv cu sos de lămăie
- Cartofi wedges
- Legume jardiniere la cuptor
- Inele de ceapă pane 
Desert
- Mini prăjituri asortate
Bar
- Apă plată/Minerală 0,5 ml
- Cafea


2. Organizare Cina la restaurant 
Cină - data 12.10.2022 
Nr. persoane: aproximativ 150.

Nr. exact de persoane și intervalul orar se va comunica cu 3 zile înainte de ziua evenimentului.

Locație – Restaurant cu o sală interioară cu o capacitate de minim 150 de locuri, situat în proximitatea Universității pentru acces facil al participanților (aprox. 1500 m fața de corpul A adica cca 20 minute mers pe jos. Dacă restaurantul se află mai departe se va asigura transportul participanților cu mijloace de transport persoane autorizate categoria I (exclus taximetre), dar durata traseului nu va fi mai mare de 20 minute.
Meniu Cina






	Gustare rece (servire la platouri – pe mese)
- Coșuleț cu salată de vinete

- Ton roșu în crustă de susan

- Bon-bon de pui cu semințe

- Vol-au-vent cu salată de icre

- Quiche cu spanac

- Roșii umplute cu salată de vinete

- Pancake cu brânză și spanac

- Tian de porc cu fructe uscate

- Terină de brânzeturi vegane

	Fel principal (servire la farfurie) 

- Ruladă de curcan cu ciuperci și spanac

- Piure de țelină, legume jardiniere și sos de brânzeturi fine

pentru vegetarieni 

· - Salată caldă de post cu Tofu (mix de legume, sparanghel gătit în stil asiatic, aromatizate cu ghimber, tofu la grătar, sos de soia și sweet chili)
· sau
- Salată caldă gourmet cu bucăți de file vegan (mix de legume, bucăți de pui din soia nemodificate genetic, sos de soia, sweet chili, ghimber)

	Desert (servire la farfurie) 

- Lava cake, cu înghețată de vanilie

pentru vegetarieni 

- Salată de fructe


Condiții de participare:

- Preţul va fi oferit în lei fără TVA/meniu/persoană, dar și total lei fără TVA/numar participanți și va conține toate cheltuielile ce ţin de prestarea serviciilor cu personal calificat, la locatia, in datele si la orele  specificate in solicitare.
- Odată cu oferta, vor mai fi depuse:

- copie a Certificatului constatator emis de ONRC (capacitatea de exercitare profesională menționată în certificatul constatator emis de ONRC trebuie să aibă corespondență cu obiectul contractului);

- copie a documentului de înregistrare/autorizare sanitar veterinara și pentru siguranța alimentelor pentru activitatea desfășurată în corespondență cu obiectul contractului.
Criteriul de atribuire: cel mai bun ”raport calitate/preț”.
Modalitatea de calcul: cea mai avantajoasă ofertă pentru criteriile următoare:

	Nr. factor de evaluare
	Factori de evaluare
	Punctaj maxim acordat

	1
	Oferta financiară
	90 puncte

	2
	Număr ospătari alocat pentru servire -  serviciile de catering
	5 puncte

	3
	Numarul de ospătari alocat pentru servire – cina restaurant 
	5 puncte

	TOTAL
	100 puncte


Componenta financiară 

Factorul de evaluare nr. 1 – Oferta financiară

Punctajul pentru factorul de evaluare Oferta financiară, cu o valoare maximă de 95 puncte şi o          pondere de maxim 95%, se va acorda după cum urmează:

· pentru oferta depusӑ cu preţul cel mai scăzut dintre preţurile ofertelor admisibile se acordă 95 de puncte;

· pentru restul ofertelor admisibile depuse punctele se vor calcula utilizând următoarea formulă:

P (Oferta financiară „n”) = preţ minim ofertat × 95 /preţul ofertei „n”

Preţurile care se compară în vederea acordării punctajului sunt preţurile ofertate pentru prestarea serviciilor  integral, respectiv pentru numărul maxim de persoane estimat (20 persoane).

La aplicarea algoritmului de calcul vor fi reţinute primele 2 (două) zecimale, cu rotunjire.

Componenta tehnică

Factorul de evaluare nr. 2 – Număr ospătari alocat pentru servire -  serviciile de catering
Punctajul pentru factorul de evaluare Număr ospătari alocat pentru servire -  serviciile de catering, cu o valoare maximă de 5 puncte şi o pondere de maxim 5%, se va acorda după cum urmează:

· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 3 ospătari va primi 5 puncte
· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 2 ospătari va primi 2 puncte
· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 1 ospătari va primi 0 puncte
Ofertele care vor avea alocat un numar mai mare de ospatari nu se vor puncta suplimentar. 
Factorul de evaluare nr. 3 – Numarul de ospătari alocat pentru servire - cina restaurant
Punctajul pentru factorul de evaluare Numarul de ospătari alocat pentru servire - cina restaurant, cu o valoare maximă de 5 puncte şi o pondere de maxim 5%, se va acorda după cum urmează:

· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 5-6 ospatari va primi 5 puncte
· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 3-4 ospatari va primi 3 puncte
· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 1-2 ospatari va primi 0 puncte
Ofertele care vor avea alocat un numar mai mare de 6 de ospatari nu se vor puncta suplimentar. 
Notă: Pentru componenta tehnică se va puncta doar numărul de ospătari alocați servirii, nu și alte persoane implicate în desfășurarea evenimentului.
Oferta care va obține cel mai mare punctaj (Componenta financiară + Componentă tehnică) va fi declarată câștigătoare.
Condiții de plată: 

Termenul de plată este:

a) 30 de zile calendaristice de la data la care factura electronică este disponibilă spre descărcare de către Autoritatea Contractantă din sistemul RO e-factura, dacă recepția serviciilor este anterioară acestei date; 

b) 30 de zile calendaristice de la data recepției serviciilor dacă factura electronică este disponibilă spre descărcare de către Autoritatea Contractanta din sistemul RO e-factura, la data receptiei ori anterior acestei date

- Vor fi plătite doar meniurile efectiv consumate, în funcție de numărul de participanți comunicat. 
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