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Nr. 6128/AP/17.10.2023

INVITAȚIE DE PARTICIPARE
În vederea achiziţionării prin Procedură Proprie vă  rugăm ca, până la data de 19.10.2022 inclusiv, să ne trimiteţi pe adresa de e-mail ramona.creanga@uaic.ro, oferta dumneavoastră pentru Servicii organizare eveniment –Seminarul Geografic Internațional ”Dimitrie Cantemir” ediția 2023, organizat de Facultatea de Geografie și Geologie – Departamentul de Geografie a Universității ”Alexandru Ioan Cuza” din Iași în parteneriat cu Primăria Iași  care să includă serviciile şi materialele prezentate mai jos.
Preambul:

Cod CPV - 79952000-2 Servicii pentru evenimente
Denumire eveniment: Seminarul Geografic Internațional ”Dimitrie Cantemir” ediția 2023
Perioada: 27.10.2023
Valoarea estimativa a serviciilor detaliate: 27.500,00 lei cu TVA inclus

1. Organizare Cina festivă la restaurant 
Cină - data 27.10.2023 (20:00-24:00)
Nr. persoane: aproximativ 100.

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 100 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. 
Variante de Meniu Cina
pentru 100 persoane

I. Starter: 

Salata cu piept de curcan gatit la cuptor, branza de capra si legume fresh sau
Salata cu Camembert si piersici coapte, prosciutto crudo, mix de microplante și dressing de lime
Fel principal cald:

Pulpa de rata confit servita cu piure de conopida, varza rosie, sos demiglace sau
File de dorada la tigaie servit cu sparanghel la gratar, piure de dovleac si sos de lamaie cu capere
Desert

Cannoli sicilian (umplut cu crema de ricotta si fistic servit cu mousse de mascarpone si caramel)

Apa minerala plata/carbogazoasa 750 ml

Suc Gama Coca-Cola 330 ml

Cafea – min. 50 ml / persoana
II. Starter: ASORTIMENT GUSTARE RECE min. 300g

Cosulet de parmezan cu salata Caesar

Millefeuille de branzeturi cu Cheddar

Bon bons de pui in crusta de seminte

Roast beef cu mar, hrean si rucola

Galantină de pui cu ciuperci in crustă de panko si ierburi aromatice

Choux cu cremă de branza, butterfish fume si icre rosii

Rulada florentina de vitel in mantie de mozzarella si parmezan

Quiche cu bacon și praz
Fel principal cald:

Rulada de curcan cu ciuperci si spanac, piure de telina / tagliatelle de legume/ sos de branzeturi fine
Desert 
Mousse & Brownie ( mousse de vanilie servit cu brownie de ciocolata neagra si fructe de padure ) min.100 g
Apa minerala plata/carbogazoasa 750 ml

Suc Gama Coca-Cola 330 ml

Cafea – min. 50 ml / persoana
2. Servicii de catering 
I. prânz tip bufet suedez pentru zilele de:
· 27 octombrie 2023 (aprox. 80 de participanți, Sala Pașilor Pierduți, interval orar estimat 13:00-14.30)

Intervalele orare finale și numărul de participanți va fi comunicat cu minim 2 zile înainte de desfășurarea evenimentului.

Locația: Corp A - “Sala Pasilor Pierduti” din cadrul Universității ”Alexandru Ioan Cuza” din Iași
Meniu prânz
Starter (2 tipuri de salate aperitiv) 
Fel principal (2 preparate – curcan/peste ) 
Garnitura (2 tipuri) 
Desert mini-prajituri asortate/Prajitura casei 
Apa minerala plata/carbogazoasa 500 ml
II. 2 coffee-break pentru zilele de:
· 27 octombrie 2023 (aprox. 80 de participanți, Sala Pașilor Pierduți, interval orar estimat 10:30-11.00)

· 27 octombrie 2023 (aprox. 80 de participanți, Hol Central, Corp B, etaj III, interval orar estimat 16:30-17.00)
Intervalele orare finale și numărul de participanți va fi comunicat cu minim 2 zile înainte de desfășurarea evenimentului.
Locația: Corp A - “Sala Pasilor Pierduti” și Hol Central, Corp B, etaj III din cadrul Universității ”Alexandru Ioan Cuza” din Iași

Meniu coffee-break 
Cafea filtru, ceai, apa plată/carbogazoasă 500 ml, sucuri acidulate/naturale 250 ml, patiserie sarata (1 tip) 100g 

Ofertantul va pune la dispoziție: Platouri reci de unica folosinta, chafing dish-uri calde, farfurii de servire masa calda si rece, farfurii cesti afea, tacamuri si clesti de servire, servetele, pahare de unica folosinta de carton, etichete pentru preparate, cosuri pentru paine, cesti cafea, plicuri de zahar, plicuri dressing-uri (mustar, ketch-up, maioneza), plicuri de sare si piper, lapte condensat, agitatoare cafea, mese de tip cocktail si fete de masa, mese dreptunghiulare pentru stand mancare.
Cerințe minime de calitate privind protecția mediului:

Cerinţa 1: - materiale de ambalare

Produsele de catering sunt livrate în ambalaje secundare şi/sau de transport din materiale reciclabile în proporţie de minimum 50% sau sunt livrate în ambalaje realizate din materii prime regenerabile.

Modalitate de îndeplinire: operatorul economic trebuie să prezinte autorităţii contractante o declaraţie semnată în care să indice care dintre cerinţele privind ambalarea produselor pot fi îndeplinite.

Cerinţa 2: - reducerea generării de deşeuri provenite din ambalaje

Ofertantul va pune la dispoziție: tacâmuri, veselă, pahare, fețe de masă, etc refolosibile sau din materii prime regenerabile. Vor fi disponibile un număr suplimentar de aprox. 30% farfurii și tacâmuri față de numărul de persoane ce va fi confirmat înainte de eveniment.

Modalitate de îndeplinire: operatorul economic trebuie să prezinte autorităţii contractante o declaraţie semnată în care să indice modalitatea de îndeplinire a cerinţei.

Condiții de participare:

- Preţul va fi oferit în lei fără TVA/meniu, 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.

- dovada deținerii unui mijloc de transport alimente autorizat sanitar-veterinar pentru transportul produselor solicitate.

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
	40 puncte

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

	3
	Numarul de ospătari alocat pentru servire - cina restaurant
	30 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 90 puncte şi o          pondere de maxim 90%, se va acorda după cum urmează:

· pentru oferta depusӑ cu preţul cel mai scăzut dintre preţurile ofertelor admisibile se acordă 90 de puncte;

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

P (Oferta financiară „n”) = preţ minim ofertat × 90 /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 – 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 35 puncte şi o pondere de maxim 30%, se va acorda după cum urmează:

· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 3 ospătari va primi 30 puncte
· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 2 ospătari va primi 15 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 30 puncte şi o pondere de maxim 30%, se va acorda după cum urmează:

· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 4-5 ospatari va primi 30 puncte
· oferta care va avea alocat pentru servire un număr de 2-3 ospatari va primi 15 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 5 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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