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SOLICITARE DE OFERTĂ

	În vederea achiziţionării prin cumpărare directă vă rugăm să ne trimiteţi până la data de 29.01.2024 inclusiv, oferta de preţ în lei, fără TVA, la numărul de fax 0232/201148 sau la adresa de e-mail ramona.creanga@uaic.ro, pentru:

	LOT 1: CARNE CONGELATA DE PUI
	 
	 

	Nr. crt.
	Denumirea produs 
	UM
	Cantitate *

	1
	Pulpe pui cu os fara spata - punga
	kg
	600

	2
	Pulpe pui inferioare (copanele) 
	kg
	600

	3
	Pulpe pui dezosate cu piele - la pungă
	kg
	1320

	4
	Piept pui dezosat fara piele - la punga
	kg
	2100

	5
	Ficat pui - la tavita
	kg
	200

	6
	Pui griller 1.4-1.5 kg/buc - la pungă sau la tavita
	kg
	140



Specificații tehnice minime:
	Nr. crt.
	Denumirea produs 
	Specificații tehnice minime

	1
	Pulpe pui cu os fara spata - punga
	Conform cu Ordinul nr. 206/2002 și SR 7031:2008−Carne de pasăre;
Pulpa de pui cu os fără spată (clasa A) este reprezentată de femurul, tibia şi fibula cu musculatura în aderenţă naturală. 
Se livrează congelat, ambalat în pungi de polietilenă cu masa netă de max. 1,5 kg, masa unei pulpe va fi de minim 250 de g/buc.

	2
	Pulpe pui inferioare (copanele) 
	Conform cu Ordinul nr. 206/2002 și SR 7031:2008−Carne de pasăre;
Pulpele inferioare de pui (clasa A) sunt reprezentate de tibie şi fibulă cu musculatura în aderenţă naturală. 
Se livrează congelat, ambalat în pungi de polietilenă cu masă netă de max. 1,5 kg, masa unei pulpe inferioare va fi de 125-130 g (8 buc/kg) .

	3
	Pulpe pui dezosate cu piele - la pungă
	Conform cu Ordinul nr.206/2002 și SR 7031:2008−Carne de pasăre;
Pulpa de pui este reprezentată de femurul, tibia şi fibula cu musculatura în aderenţă naturală. Pulpa de pui întreagă dezosată cu piele (clasa A) se obţine prin prelucrarea pulpelor cu os, în urma secţionării longitudinale dinspre partea superioară a pulpei pe lângă oasele femur şi tibie, terminându-se în partea inferioară cu secţionarea tendoanelor.
Se livrează congelat, ambalat în pungi de polietilenă cu masa netă de max. 1,5 kg, masa unei pulpe va fi de 210-230 g.

	4
	Piept pui dezosat fara piele - la punga
	Conform cu Ordinul nr.206/2002 și SR 7031:2008−Carne de pasăre;
Pieptul de pui dezosat (clasa A) este obţinut din pieptul întreg, fără os şi piele, rezultat din îndepărtarea sternului, claviculei, coastelor şi a părţii cartilaginoase a sternului.
Se livrează congelat, în pungi de polietilenă cu masă netă de max. 1,5 kg, masa unui piept de pui întreg, nesecționat va fi cuprins între 400-500 g.

	5
	Ficat pui - la tavita
	Conform cu Ordinul nr.206/2002 și SR 7031:2008−Carne de pasăre;
Ficat de pui (clasa A), curat, de culoare specifică-maro-roșiatică, fără vezică biliară, grăsime şi alte impurităţi, cu suprafaţa umedă dar nelipicioasă, cu cei 2 lobi intacţi, nesecţionaţi, vizibili;
Se livrează congelat, în tăvițe/caserole cu o masă netă cuprinsă între 600 g și 1 kg.

	6
	Pui griller 1.4-1.5 kg/buc - la pungă sau la tavita
	Conform cu Ordinul nr. 206/2002 și SR 7031:2008−Carne de pasăre;
Puii grill (clasa A) se obţin din carcase de pui eviscerate, fără cap, gât, picioare şi guşă. Carcasele de pui se comercializează numai preambalate individual. 
Se livrează congelat, ambalat individual în pungi de polietilenă cu o greutate de min. 1400 g/buc.



	LOT 2 : CARNE CONGELATA DE CURCAN si RATA
	 

	Nr. crt.
	Denumirea produs 
	UM
	Cantitate *

	1
	Piept de curcan dezosat congelat
	kg
	20

	2
	Pulpe curcan superioare dezosate congelate
	kg
	40



Specificații tehnice minime:
	Nr. crt.
	Denumirea produs 
	Specificații tehnice minime

	1
	Piept de curcan dezosat congelat
	Conform cu Ordinul nr.206/2002 și SR 7031:2008−Carne de pasăre;
-piept dezosat, fara piele (clasa A); Pieptul de curcan dezosat este obţinut din pieptul întreg, fără os şi piele, rezultat din îndepărtarea sternului, claviculei, coastelor şi a părţii cartilaginoase a sternului.
- ambalare în pungi sau caserole de polietilenă

	2
	Pulpe curcan superioare dezosate congelate
	Conform cu Ordinul nr.206/2002 și SR 7031:2008−Carne de pasăre;
- pulpe superioare dezosate cu piele
(clasa A);pulpa superioară este reprezentată de femur împreună cu musculatura în aderență naturală;
-ambalare în pungi sau caserole de polietilenă



	LOT 3: CARNE DE PORC

	Nr. crt.
	Denumirea produs 
	UM
	Cantitate *

	1
	Cotlet de porc dezosat,  congelat
	kg
	425

	2
	Pulpa de porc dezosata, congelata
	kg
	330

	3
	Muschiulet de porc congelat
	kg
	250

	4
	Ceafa de porc dezosata, congelata
	kg
	500

	5
	Spată porc fără os, congelată
	kg
	130

	6
	Fleica de porc dezosata,  congelata
	kg
	100



Specificații tehnice minime:
	Nr. crt.
	Denumirea produs 
	Specificații tehnice minime

	1
	Cotlet de porc dezosat,  congelat
	- conform cu Ordinul 424/2002 și standardul SR 2443:2008 Carne de porcine;
-cotletul de porc reprezintă porţiunea terminală a muşchiului dorsal din regiunea lombară;se dezosează, se degresează, se fasonează lateral pe marginea inferioară a muşchiului, nu se admite grăsime aderentă pe suprafaţa cărnii.
-cotletul de porc dezosat congelat se ambalează în pungi/folii din polietilenă sau caserole cu greutatea cuprinsă între 2-3 kg.

	2
	Pulpa de porc dezosata, congelata
	-conform cu Ordinul 424/2002 și standardul SR 2443:2008 Carne de porcine;
-pulpa de porc dezosată congelată provine din prelucrarea pulpei cu os la care se îndepărtează oasele, grăsimea, flaxurile şi formaţiuni vasculare de pe suprafeţe prelucrate. Este delimitată anterior de ultima vertebră lombară (exclusiv), la linia de separare de fleică, iar posterior de articulaţia femurotibiorotuliană (ce separă pulpa de rasolul din spate);
-pulpa de porc dezosată congelată se ambalează în pungi/folii din polietilenă sau caserole cu greutatea cuprinsă între 2-3 kg;

	3
	Muschiulet de porc congelat
	-conform cu Ordinul 424/2002 și standardul SR 2443:2008 Carne de porcine;
-mușchiulețul de porc congelat reprezintă muşchii din regiunea dorsală şi lombară, bine fasonaţi, nu se admite prezenţa grăsimii pe suprafaţa muşchiului. Muşchiul va prezenta extremităţile drepte şi va fi bine fasonat, fără tăieturi în masa musculară, franjuri sau resturi de oase;
- mușchiulețul de porc congelat se ambalează în pungi/folii din polietilenă sau caserole cu greutatea cuprinsă între 2-3 kg;

	4
	Ceafa de porc dezosata, congelata
	-conform cu Ordinul 424/2002 și standardul SR 2443:2008 Carne de porcine;
-ceafa de porc congelată este reprezentată de marele, micul psoas şi iliacul situat sub vertebrele dorsolombare; muşchiul cefei dezosat, degresat, bine fasonat, nu se admite grăsime aderentă pe suprafaţa cărnii. Prezintă extremităţile drepte şi este bine fasonat, fără tăieturi în masa muscular, franjuri sau resturi de oase;
-ceafa de porc congelată se ambalează în pungi/folii din polietilenă sau caserole cu greutatea cuprinsă între 2-3 kg;

	5
	Spată porc fără os, congelată
	- conform cu Ordinul 424/2002 și standardul SR 2443:2008 Carne de porcine
-Spata de porc fără os cuprinde musculatura care îmbracă osul scapulum (lopăţica) şi osul humerus la care se îndepărtează oasele, grăsimea moale, flaxurile şi formaţiunile vasculare de pe suprafeţele prelucrate.
- se ambalează în pungi/folii din polietilenă sau caserole cu greutatea cuprinsă între 2-3 kg;

	6
	Fleica de porc dezosata,  congelata
	-conform cu Ordinul 424/2002 și standardul SR 2443:2008 Carne de porcine;
-fleica de porc dezosată congelată cuprinde musculatura abdominală delimitată anterior de piept printr-o tăietură care urmăreşte marginea posterioară a coastelor, posterior de pulpă iar superior de cotlet. Se prezintă acoperită de slănină cu grosimea de maxim 0,5 cm, fără oase şi şorici;
-fleica de porc congelată se ambalează în pungi/folii din polietilenă sau caserole cu greutatea cuprinsă între 2-3 kg;



	LOT 4: CARNE DE VITA

	Nr. crt.
	Denumirea produs 
	UM
	Cantitate *

	1
	Pulpă de mânzat fără os, congelată
	kg
	160

	2
	Antricot de mânzat, dezosat, degresat, congelat
	kg
	260


	
Specificații tehnice minime:
	Nr. crt.
	Denumirea produs 
	Specificații tehnice minime

	1
	Pulpa de manzat fara os, congelata
	-conform cu standardul  SR 2713:2008−Carne de bovine;
-pulpa de mânzat dezosată congelată este delimitată anterior de secţiunea ce o separă de vrăbioară, în spatele ultimei vertebre lombare, continuându-se spre partea inferioară, pe linia de separare de fleică, iar de rasol prin articulaţia femuro-tibio-rotuliană, rămânând musculatura posterioară şi inferioară a pulpei, fără suportul osos, nu se admite prezenţa grăsimii şi a oaselor;
-se ambalează individual în folii/pungi din polietilenă sau în caserole de plastic de maxim 3 kg;

	2
	Antricot de manzat, dezosat, degresat, congelat
	-conform cu standardul  SR 2713:2008−Carne de bovine;
-antricotul de mânzat dezosat congelat reprezintă porţiunea anatomică delimitate anterior de secţiunea care îl separă de muşchi,vrăbioară şi pulpa, iar inferior este separat de greabăn, spată şi blet. Antricotul cuprinde musculatura posterioară a vrăbioarei şi inferioară a pulpei, nu se admite prezenţa grăsimii şi a oaselor;
-se ambalează individual în folii/pungi din polietilenă sau în caserole de plastic de maxim 3 kg;



* Cantitatea solicitată este estimat a fi consumată în cca. 6 săptămâni. 
La livrare produsele trebuie să prezinte un termen de valabilitate de:
 - minim 80% din termenul total de valabilitate dat de producător pentru produsele care au un termen de valabilitate dat de producator mai mic de 6 luni;
- minim 6 luni pentru produsele care au un termen de valabilitate dat de producator mai mare de 6 luni.

Oferta va fi exprimată în lei fără TVA și va include toate cheltuielile ce ţin de livrarea produselor 	DDP Universitatea „Alexandru Ioan Cuza” din Iaşi. 
Livrarea produselor se va face cu mijloace de transport al produselor alimentare de origine animala/nonanimala, autorizate sanitar veterinar conform art.8 din ORDINUL nr. 57 din 24 iunie 2010 pentru aprobarea Normei sanitare veterinare privind procedura de autorizare sanitară veterinară a unităţilor care produc, procesează, depozitează, transportă şi/sau distribuie produse de origine animală. 
Termen de livrare: Livrarea produselor se va realiza în cca 2-3 transe, în termen de maxim 2 zile de la transmiterea comenzilor de către responsabilii din cadrul cantinelor Titu Maiorescu, CSI Gaudeamus şi Akademos (CUI:4701126) și Casa Universitarilor Iasi (CUI RO14104370), ale Universităţii “ Alexandru Ioan Cuza” din Iaşi, pana la epuizarea cantităților. Se vor întocmi facturi pentru fiecare locație în parte. 

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 bunurilor este anterioară acestei date; 
b) 30 de zile calendaristice de la data recepției bunurilor dacă factura electronică este disponibilă spre descărcare de către Autoritatea Contractanta din sistemul RO e-factura, la data receptiei ori anterior acestei date.
Valabilitatea ofertei: minim 30 zile.
Criteriul de atribuire: ”raport calitate - preț”./lot
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
	Lantul de aprovizionare
	30 puncte

	3
	Distanța cea mai scurtă de la locul producției la locul de livrare (consum)..
	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 40 puncte şi o          pondere de maxim 40%, se va acorda după cum urmează:
· pentru oferta depusӑ cu preţul cel mai scăzut dintre preţurile ofertelor admisibile se acordă 40 de puncte;
· pentru restul ofertelor admisibile depuse punctele se vor calcula utilizând următoarea formulă:
P (Oferta financiară „n”) = preţ minim ofertat × 40 /preţul ofertei „n”
Componenta tehnică privind calitatea
Factorul de evaluare nr. 2 – Lantul de aprovizionare
30 puncte şi o             pondere de maxim 30%, se va acorda după cum urmează:
· Pentru livrările directe de la producătorul original la consumatorul final -  30 puncte
· Pentru livrările cu un singur operator economic implicat în lanțul de aprovizionare (intermediar) - 15 puncte;
· Pentru livrările cu doi sau mai mulți operatori economici implicați în lanțul de aprovizionare - 0 puncte;
Pentru acordarea punctajului corespunzător, operatorii economici trebuie sa prezinte in cadrul ofertei documente care confirma livrarea directa de la producător sau implicarea unui singur operator economic in lanțul de aprovizionare. Lipsa unui astfel de document va duce la punctarea cu 0 puncte.
Punctajul va fi acordat fiecărui reper solicitat din cadrul loctului, iar punctajul final se va calcula prin media aritmetica a punctajelor obtinute pentru fiecare repe in parte din cadrul lotului.
Factorul de evaluare nr. 3 – Distanța cea mai scurtă de la locul producției (cel puțin o etapă a producției) la locul de livrare (consum).
	- Livrarea produselor de la o distanta de maxim 150 km intre locul de producție si locul de consum – 30 puncte
	- Livrarea produselor de la o distanta cuprinsa intre 151 km si 300 km intre locul de producție si locul de consum – 15 puncte
	- Livrarea produselor de la o distanta mai mare de 301 km intre locul de producție si locul de consum – 0 puncte
Pentru calcularea distanțelor prevăzute în algoritmul de punctare, comisia de evaluare va utiliza calculatorul distantelor folosit de Comisia Europeana pentru mobilitatile de tip ERASMUS+ pentru a putea fi disponibil tuturor operatorilor economici și pentru a evita orice diferențe de distanțe generată de utilizarea unor programe de navigație diferite, calculator ce se regaseste in link-ul: https://erasmus-plus.ec.europa.eu/ro/resources-and-tools/distance-calculator. 
Pentru acordarea punctajului corespunzător, operatorii economici vor prezinta in cadrul ofertei documente care confirma locația de producție ((cel puțin o etapă a producției)). Lipsa unui astfel de document va duce la punctarea cu 0 puncte.
Punctajul va fi acordat fiecărui reper solicitat din cadrul lotului, iar punctajul final se va calcula prin media aritmetica a punctajelor obtinute pentru fiecare repe in parte din cadrul lotului.

Observații
Oferta va conține denumirea comercială, marca și/sau producătorul pentru produsul ofertat, valabilitatea ofertei și acordul privind termenul de plată.
Tarifele unitare menționate în oferta financiară sunt ferme pe toată perioada contractului.


Director Serviciu Achiziții Publice și Urmărire Contracte
Ing. Gabriela Alexoaei


Responsabil achiziție,
Ramona Creangă












	

	ADRESA: România, Iaşi, Bd.Carol I, nr.11, Corpul J
TEL: 0232201139, 0232201147
  FAX: 0232201148, 0232201117
	Cod fiscal: 4701126
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