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Nr. 126/AP/16.01.2023

INVITAȚIE DE PARTICIPARE
În vederea achiziţionării prin Procedură Proprie vă  rugăm ca, până la data de 17.01.2023 inclusiv, să ne trimiteţi pe adresa de e-mail ramona.creanga@uaic.ro, oferta dumneavoastră de preț (lei fără TVA) pentru Servicii organizare eveniment – Întalnire de deschidere a proiectului HESPRI (Kick-off Meeting), organizat de Facultatea de Psihologie și Științe ale Educației a Universității ”Alexandru Ioan Cuza” din Iași care să includă cele prezentate mai jos.
Preambul:

Cod CPV - 79952000-2 Servicii pentru evenimente
Denumire eveniment Întalnire de deschidere a proiectului HESPRI
Perioada: 29-30 ianuarie 2023
Valoarea estimativa a serviciilor detaliate: 13.761,47 lei fără TVA, respectiv 15.000,00 lei cu TVA (9 %) inclus

1 Cină în data de 29.01.2023, interval orar: 19:00-22:00
1 Cină în data de 30.01.2023, interval orar: 19:00-22:00
Nr. persoane: aproximativ 30 pentru fiecare cină. Nr. exact de persoane și intervalul orar se va comunica cu minim 2 zile înainte de ziua evenimentului.

Locație – Restaurant cu o sală interioară cu o capacitate de minim 50 de locuri, situat în proximitatea Universității unde se desfășoară activitățile specifice din cadrul proiectului, pentru acces facil al participanților (aprox. 1500 m fața de corpul A adica cca 20 minute mers pe jos). 
Variante de meniu din care se va alege/comanda de fiecare din cei cca 30 de participanți:

	Starter 
	Preparat de baza
	Desert + bauturi

	1. Gustari reci la platou min. 350 g:

-Bon-bon de pui in mosaic de susan

- mini frigarui de rosii cherry cu bocconcini mozzarella

- bruschete cu prosciutto si parmezan

- rulada de cascaval cu fructe uscate

- tartina cu salata de vinete

- Vol au vent cu ardei gras si reducti de oțet balsamic

- Arancini cu mușchi de porc cu legume

- Tian din branză de capră cu ierburi aromate

2. Gustari reci la platou min. 350 g:

- Crevete in panko, sos catalan

- Cornet cu hummus

- pancake cu branza si spanac

- cosulet cu salata de vinete

- Ton rosu in crusta de susan

- Bon-bon de pui cu seminte

- Rosii cherry in mantie de burduf cu ierburi

- Tian de porc cu fructe uscate

- Terina de branzeturi

- Rulada de curcanb cu fistic
	1. Rulada de pui cu telemea, cu cartofi gratinați si salata de ardei copt marinat min. 350 g

2. File de somon in crusta de ierburi si sos de lamaie cu tarhon, cu lebume la abur min. 300 g

3. Muschiulet de porc marinat la cuptor si emulsie de ardei copt, cu legume jardiniere 350 g

4. Salata gourmet cu bucati de ”file vegan” (mix de salate, legume, bucati din soia, ghimbir, sos chilli, sos soia) min. 300 g
	1. Prajitura ”Lava cake” cu inghetată min 150 g
2. Pavlova cu crema mascarpone și fructe de padure min. 150 g
Apa minerala carbogazificată/plata min. 750 ml


Condiții de participare:

- Preţul va fi oferit în lei fără TVA/meniu (starter+fel principal+desert+bauturi), 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
	95 puncte

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

Componenta tehnică

Factorul de evaluare nr. 2 – 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 3 ospatari va primi 5 puncte
· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 2 ospatari va primi 3 puncte
· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 1 ospatari va primi 0 puncte
Ofertele care vor avea alocat un numar mai mare de 3 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. 
Valabilitatea ofertei : Ofertantul trebuie sa-si mentina oferta valabila cel putin pana la data de 30.01.2023 inclusiv.
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