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1. Obiectul contractului : furnizarea de carne de pasare.

2. Procedura aplicata pentru atribuirea contractului de achizitie publica: achizitie
directa.

3. Sursa de finantare a contractului de furnizare care urmeaza sa fie atribuit: venlturl
proprii Casa Universitarilor.

4. Durata contractului: de la data semnarii pana la data indeplinirii obligatiilor
contractuale reciproce ale partilor dar nu mai tarziu de 31.12.2018.

5. Oferta depusa trebuie sa cuprinda:

Propunerea tehnica

a. Ofertantul va elabora propunerea tehnica astfel incat aceasta sa respecte in totalitate
cerintele Universitatii din Bucuresti.

b. Ofertantul va aduce dovada ca indeplineste conditiile legale pentru furnizarea de
carne de pasare.

Propunerea financiara

a. Ofertantul va elabora propunerea financiara astfel incat aceasta sa furnizeze toate
informatiile solicitate cu privire la pret si la alte conditii financiare si comerciale
legate de obiectul contractului de achizitie publica.

b. Certificatul de inregistrare (copie conform cu originalul) al societatii si declaratia de

eligibilitate.

Limba de redactare a ofertei : romana

Perioada de valabilitate a ofertelor : 30 zile

Pretul va fi exprimat in lei, fara TVA.

Valoarea estimata in lei fara TVA pentru atribuirea contractului este de 38225.00 lei

fara TVA.

10. Pretul ofertei este ferm, in lei. NU se accepta oferte alternative.

11. Criteriul care va fi utilizat pentru atribuirea contractului de furnizare: pretul cel mai
scazut in lei, fara TVA.

12, La oferta de baza NU se accepta oferte alternative.

13. Termenul comercial in care se va incheia contractul : cheltuielile de manipulare,
incarcare, transport precum si alte cheltuieli ocazionate de furnizarea produselor vor
fi suportate de catre prestator.

14. Plata pretului contractului se va face in lei, in maximum 30 zile de la data primirii
facturii fiscale.
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15.

16.
17.

18.

Ofertele se transmit prin e-mail la adresa cub.dumitru@yahoo.com sau in plic pe
adresa str. Dionisie Lupu nr. 46 sector 2 Bucuresti.

Data limita de transmitere a ofertelor :
Ora,data si locul deschiderii ofertelor: ..

........ Qalﬂ.

...........

........... ianuarie 2018, ora 11:00.
ianuarie 2018, ora 12:00 la

sediul Casei Universitarilor din strada Dionisie Lupu nr. 46 sector 2 Bucuresti. Pentru
informatii suplimentare ne puteti contacta la nr: 021.211.51.96, persoana de contact

Ciulei Geansu.

Perioada de derulare a contractului: de la data semnarii pana la 31.12.2018.

Cerintele minime obligatorii care vor trebui indeplinite de catre ofertanti in vederea

participarii la aceasta procedura:

Nr.crt. | Denumire produs UM Cantitate maxim estimata
1. Aripi de pui Kg 100

2. Ciocanele pui Kg 150

3. Ficatei pui Kg 200

4. File piept curcan Kg 50

5. Pulpe pui dezosate Kg 200

6. Piept pui dezosat Kg 1500

- Cheltuilelile de manipulare, incarcare, transport si alte cheltuieli ocazionate de
furnizarea produselor vor fi suportate de prestator.

- Produsele vor fi livrate conform comenzilor si graficului stabilit de Casa
Universitarilor, in functie de necesitati.

- Ofertele vor fi transmise conform tabelului:

Produs Specificatii
tehnice{gramaj,ambalare)

Termen
valabilitate

UM

Pret Valoare
unitar fara TVA
fara TVA
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1. Generalitati

Prezentul caiet de sarcini se aplicd pentru achizitionarea de Produse din carne de pasare
necesare desfasurdrii activitatii Casei Universitarilor a autoritafii contractante - Universitatea din
Bucuresti.

CAIETUL DE SARCINI face parte integrantd din documentatia pentru elaborarea si prezentarea
ofertei si constituie ansamblul cerintelor pe baza carora se elaboreazi de cétre fiecare ofertant,
propunerea tehnica.

Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc, dupi caz,
caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performantd, sigurantd in exploatare,
dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calititii, ambalare etichetare, marcare, conditiile pentru
certificarea conformitatii cu standarde relevante sau altele asemenea.

Cerintele impuse prin prezentul caiet de sarcini vor fi considerate ca fiind minimale. {n acest
sens orice ofertd prezentatd, care se abate de la prevederile prezentului Caiet de sarcini, va fi luatd
in considerare, dar numai in masura in care propunerea tehnicd presupune asigurarea unui nivel
calitativ superior cerintelor minimale din Caietul de sarcini.

Ofertarea de produse cu caracteristici tehnice inferioare celor previzute in caietul de sarcini
atrage descalificarea ofertantului.

Valoarea estimata, fird TVA, pentru atribuirea contractului este de: 38225 lei fara TVA.

2. Cantititi solicitate

Autoritatea contractantd, Universitatea din Bucuresti, are in vedere achizitionarea urmitoarelor
cantitdti de produse:

Nr.Crt. | Denumire Produs | UM. | e farnizare (pand 1 S112:3019)
1. Aripi de pui Kg 100
2. Ciocanele pui Kg 150
3. Ficatei pui Kg 200
4, File piept curcan Kg 50
5. Pulpe pui dezosate Kg 200
6. Piept pui dezosat Kg 1500
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Livrarea produselor se va realiza de catre ofertantul castigdtor - viitorul furnizor, pe baza
comenzilor ferme emise de citre reprezentantii autorizati ai autoritatii contractante, conform
conditiilor descrise in sectiunea II1. a prezentului caiet de sarcini.

3. Specificatii tehnice minimale
Produs Caracteristici tehnice
Aripi de pui Proprietiti organoleptice

Stare termica: proaspat, refrigerat

Aspect: curate, intregi, proaspete, fard resturi de continut
intestinal sau impuritati mecanice.

Suprafatd umeda, nelipicioasa, fara oase rupte proeminente,
fdrd contuzii severe.

Culoarea: caracteristica tipului si calitétii, roz, calitate
superioard.

Consistenta musculaturii: ferma si elastica.

Miros: la suprafatd si in sectiune caracteristic normal,
placut, fara miros strain.

Parte necomestibild: 0%.

Ciocanele pui Proprietiti organoleptice

Stare termica: proaspdt, refrigerat

Aspect: curate, intregi, proaspete, fard resturi de continut
intestinal sau impuritati mecanice.

Suprafatd umeda, nelipicioasa, fird oase rupte proeminente,
fara contuzii severe.

Culoarea: caracteristica tipului si calitatii, roz, calitate
superioara.

Consistenta musculaturii: ferma si elastica.

Miros: la suprafatd si in sectiune caracteristic normal,
placut, fara miros strain.

Parte necomestibild: 0%.

Ficatei pui Proprietiti organoleptice

Stare termica: congelat

Aspect: bine curatate de cheaguri de sange, nemurdarite de
continut intestinal sau alte impuritdti, intregi din punct de
vedere anatomic, si aiba consistentd normala, nemodificatd,
cu miros caracteristic. Nu trebuie si prezinte pete negre,
semne de infestare cu paraziti.

Culoare: la suprafatd, pelicula rosie de nuanta caracteristica.
Miros si gust caracteristic, nu se admit mirosuri strdine.
Parte necomestibila: 0%.

File piept curcan Proprietiti organoleptice

Stare termica: proaspat, refrigerat

Aspect: curat, proaspat, faré resturi de continut intestinal sau
impurititi mecanice.




Suprafatd umeda, nelipicioasa.

Culoarea: caracteristica tipului si calitatii, roz, calitate
superioara.

Consistenta musculaturii: ferma si elastica.

Miros: la suprafatd si in sectiune caracteristic normal,
placut, fird miros strain.

Parte necomestibild: 0%.

Pulpe pui dezosate

Proprietati organoleptice

Stare termica: proaspat, refrigerat

Aspect: curate, proaspete, fara resturi de continut intestinal
sau impuritdti mecanice.

Suprafatd umeda, nelipicioasa.

Culoarea: caracteristica tipului si calitdtii, roz, calitate
superioara.

Consistenta musculaturii: ferma si elastica.

Miros: la suprafatd si in sectiune caracteristic normal,
placut, fara miros strain.

Parte necomestibila: 0%.

Piept pui dezosat

Proprietiti organoleptice

Stare termicd: proaspdt, refrigerat

Aspect: curate, proaspete, fard resturi de continut intestinal
sau impuritdti mecanice.

Suprafatd umeda, nelipicioasa.

Culoarea: caracteristicd tipului si calitdtii, roz, calitate
superioara.

Consistenta musculaturii: ferma si elastica.

Miros: la suprafatd si in sectiune caracteristic normal,
plécut, firad miros strain.

Parte necomestibila: 0%.

Sistemul de asigurare a calitatii:

Produsul va respecta standardele prezentate de ofertantul castigator in propunerea sa tehnica,
cu respectarea cerintelor tehnice specificate in prezentul caiet de sarcini;

Cénd nu este mentionat nici un standard sau reglementare aplicabild, se vor respecta
standardele sau reglementarile nationale in vigoare;
Calitatea produsului va fi atestats, la livrare prin prezentarea certificatului de calitate si
conformitate sau a declaratiei de conformitate.

Conditii de ambalare:

Ambalajele trebuie si asigure pastrarea integritatii si calititii produsului pe timpul depozitarii

si transportului;

Atdt materialul de ambalat cdt si pachetele trebuie s fie curate, uscate, in stare buna, fard
insecte sau mirosuri anormale, capabile s asigure prospetimea si calitatea produsului;
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Materialele de ambalare si ambalajele trebuie si fie depozitate in conditii in care sd nu scadé
calitatea iar inainte de utilizare si fie verificate din punct de vedere al defectelor, curiteniei
si mirosului;

Ca ambalaje de transport se pot folosi navete PVC si saci din polietilena.

Marcarea:
Ambalajele vor fi marcate individual prin etichetare cu urmétoarele mentiuni:
denumirea, adresa si nr. de telefon al producatorului/distribuitorului,
denumirea produsului,
cantitatea neti,
conditii de depozitare,
data fabricatiei si termenul de valabilitate, respectiv mentiunea “a se
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ambalajele individuale se inchid prin termosudare sau cu cleme metalice, la
unul sau la ambele capete. Ambalajele individuale vor fi imprimate si/sau
prevazute cu etichete atasate astfel incat sd nu se poatd schimba. Toate
informatiile necesare trebuie sa fie tiparite astfel incat sd fie imposibild
schimbarea sau indepirtarea lor fird a ldsa urme vizibile. Se impune
péstrarea integritatii ambalajului.

Transportul:

Transportul se face cu vehicule inchise, izoterme, prevazute cu instalatie frigorificd, pentru
a mentine temperatura necesard pastrérii calitdtii produselor pe tot timpul transportului.
Mijloacele de transport vor fi autorizate sanitar-veterinar de organismele specializate.

Conditii minime de garantie si conditii de livrare:

Livrarea se va face in functie de necesitati, pe baza de comanda, in functie de necesarul de
consum comunicat de cétre beneficiar. Produsele vor fi livrate astfel incét si corespunda descrierii
caracteristicilor tehnice minime din caietul de sarcini.

Termenul de valabilitate al produselor de carne trebuie si fie inscriptionat de producator pe
etichetd. La data livrarii, produsele vor avea un termen de valabilitate de minim 80% din termenul
de valabilitate mentionat de producitor.

Nota: Autoritatea contractantd isi rezervd dreptul de a refuza produsele care se afla in partea a doua a
termenului de garantie. Aceastd mdsurd se impune a fi luatd pentru evitarea producerii toxinfectiilor
alimentare sau a altor afectiuni determinate de calitatea necorespunzdtoare a alimentelor.

Produsele vor fi livrate la sediul autoritatii contractante, respectiv la Casa Universitarilor,
Str. Dionisie Lupu, nr. 46, sector 2, Bucuresti, in intervalul orar 08.30.- 09.30.
Termenul de livrare este de maximum 2 zile de la comanda fermi a achizitorului.
Produsele livrate vor fi insotite de urmétoarele documente:

Factura fiscald

Aviz de insotire a mdrfii, cand este cazul;

Certificate de calitate §i conformitate sau Declaratia de conformitate
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Buletinul de analizd care si ateste ca produsul corespunde prevederilor propunerii
tehnice, respectiv cerintelor tehnice minimale prevazute in prezentul caiet de
sarcini.

Livrarea produselor se va face cu mijloce proprii ale ofertantului.

4. Modul de prezentare a propunerii tehnice

- Prin propunerea tehnica, ofertantii vor prezenta o descriere detaliata a produselor ofertate precum si
alte informatii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzitoare a propunerii tehnice.

- Prin propunerea tehnicd, in ceea ce priveste descrierea tehnicd a produselor, ofertantii vor trebui si
demonstreze corespondenta strictd a acestora cu specificatiile tehnice solicitate de autoritatea
contractanta.

- Propunerea tehnicd va cuprinde in mod obligatoriu toate caracteristicile mentionate in specificatiile
tehnice, aferente fiecdrui lot in parte, pentru care ofertantul depune oferta. Nu se accepti oferte
partiale.

- Prin propunerea tehnicd, ofertantii isi asuma, in cazul in care vor fi declarati castigitori, obligatia
livrérii produselor in maximum 2 zile de la comanda ferma emisi de beneficiar, in baza contractului de
furnizare.

- Prin propunerea tehnicé, ofertantii isi asuma obligatia respectarii cerintelor din caietul de sarcini.

- Propunerea tehnica va fi prezentata in original, semnata, datatd si stampilati de reprezentantul legal
sau un imputernicit al acestuia.

Ca parte a documentelor de calificare, se solicitd prezentarea de citre ofertant a unui
certificat acordat de citre un organism de certificare acreditat, care dovedeste implementarea unui
sistem de management al calititii, in conformitate cu SR EN ISO 9001:2000 sau echivalent. De
asemenea, pentru produsele ofertate, se soliciti prezentarea de mostre, fise tehnice si/sau descrieri
ale produselor si/sau fotografii de prezentare a produselor si/sau catalog de prezentare a ciror
autenticitate trebuie sd poatd fi demonstratd in cazul in care autoritatea contractanti soliciti acest
lucru. Produsele livrate trebuie sd corespundi caracteristicilor mostrelor/caracteristicilor tehnice
definite in fisele tehnice si/sau descrierilor si/sau fotografiilor prezentate de ofertanti.




