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INVITATIE DE PARTICIPARE

Universitatea din Bucuresti — Casa Universitarilor, cu sediul in strada Dionisie Lupu
nr. 46 sector 2 Bucuresti, va invita sa participati la procedura de atribuire a contractului de
achizitie publica de furnizare alimente — PRODUSE LACTATE.

1. Obiectul contractului: furnizarea de produse lactate.

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

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

4. Durata contractului: de la data semnarii pana la data indeplinirii obligatiilor
contractuale reciproce ale partilor dar nu mai tarziu de 31.12.2020.

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
produse lactate.

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 30610 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 Bucyresti.

Data limita de transmitere a ofertelor: 40 9%?26) ....... 2020, ora 11:00.
Ora,data si locul deschiderii ofertelor: ....... /20%,;2@26! ..... 2020, ora 12:00 la
sediul Casei Universitarilor din strada Dionisie Lupu nr. 46 sector 2 Bucuresti. Pentru
informatii suplimentare ne puteti contacta la nrl: 021.211.51.96, persoana de contact
Ciulei Geansu.

Perioada de derulare a contractului: de la data semnarii pana la 31.12.2020.

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. Branza vaci 5 kg / gal. Gal. 50
2. Branzeturi mucegai Kg 10
3. Cascaval afumat Kg 50
4, Cascaval calup Kg 600
5. laurt Gal. 80
6. Lapte proaspat UHT 3.5% Litri 15
7. Lapte condensat pt. cafea Folii 500 |
8. Lapte praf Kg 40
9. Smantana Gal. 80
10. Telemea vaca Kg 150
| 11 Unt 200 gr. 65-85% Pac. 350

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

- Produsele vor fi livrate conform comentilor si graficului stabilit de Casa

Universitarilor, in functie de necesitati.
- Ofertele vor fi transmise conform tabelului:
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Casa Universitarilor

CAIET DE SARCINI

1. Generalititi

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

CAIETUL DE SARCINI face parte integrantd din documentatia pentru elaborarea si
prezentarea ofertei si constituie ansamblul cerintelor pe baza cirora se elaboreaza de citre
fiecare ofertant, propunerea tehnici.

Caietul de sarcini contine, in mod obligatoriu, specificatii tehnice. Acestea definesc,
dupa caz, caracteristici referitoare la nivelul calitativ, tehnic si de performant, siguranta in
exploatare, dimensiuni, precum si sisteme de asigurare a calitatii, ambalare etichetare,
marcare, conditiile pentru certificarea conformititii cu standarde relevante sau altele
asemenea.

Cerintele impuse prin prezentul caiet de sarcini vor fi considerate ca fiind minimale. in
acest sens orice ofertd prezentata, care se abate de la prevederile prezentului Caiet de sarcini,
va fi luatd in considerare, dar numai in masura in care propunerea tehnica 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, fard TVA, pentru atribuirea contractului este de: 30610 lei firi TVA.

2. Cantitati solicitate

Autoritatea contractantd, Universitatea din Bucuresti, are in vedere achizitionarea
urmatoarelor cantitati de produse:



Nr. Denumire Produs UM. Cantitate maxim3a estin.latz‘l carf: fflce obiectul
Crt. viitorului contract de furnizare (pani la 31.12.2020)
I. Branza vaci 5 kg / gal. Gal. 50
2. Branzeturi mucegai Kg 10
3. Cascaval afumat Kg 50
4, Cascaval calup Kg 600
5. Taurt Gal. 80 N
6. Lapte proaspat UHT 3.5% Litri 15
7. Lapte condensat pt.cafea Folii 500
8. Lapte praf Kg 40
9. Smantana Gal. 80
10. Telemea vaca Kg 150 ]
11, Unt 200 gr. 65-85% Pac. 350
Livrarea produselor se va realiza de citre ofertantul castigator - viitorul furnizor,
pe baza comenzilor ferme emise de citre reprezentantii autorizati ai autorititii
contractante, conform conditiilor descrise in sectiunea III. a prezentului caiet de sarcini.
3. Specificatii tehnice minimale
Produs Caracteristici tehnice

Brénza de vaci 5 kg | Caracteristici organoleptice

Pastd omogen4, curata, fara scurgere de zer, pasta find, moale, untoasa, cremoasa,
nesfardmicioasd, de culoare alba pani la alb-galbuie, uniforma in toat masa, cu
gust placut, de fermentatie lacticd, fird miros strain (acru, amar, de mucegai, de
afumat, de drojdii, etc).

Etichetat, ambalat giletusa plastic 5 kg.

Branzeturi mucegai | Caracteristici organoleptice

Moale, untoasd, cremoasd, sfardmicioasd, de culoare alba cu pete de mucegai,
uniforma in toatd masa, cu gust placut, de fermentatie lactics, farad miros strain
(acru, amar, de afumat, de drojdii, etc).

Etichetat, ambalat in pachete de 1 kg.

cascaval afumat Caracteristici organoleptice

Aspect: Pastd fina, onctuoass, compactd, omogens, usor elastica, la rupere se
desface in fasii, cu rare sau mici ochiuri de fermentare; calupuri avind coaja sau
suprafafa netedd, curatd, fard cute sau goluri, fari pete sau crapdturi; pot fi
acoperite cu o peliculd protectoare uniforma, avizati conform dispozitiilor sanitare
in vigoare.

Culoare: alb-gélbui pana la galben, uniforma in toati masa.

Gust si miros: gust si miros placut, potrivit de sirat, caracteristic cagcavalului
afumat provenit din lapte de vaci, fira gust si miros striin.

Grésime raportatd la substanta uscatd min.45%.

Etichetat, ambalat calup/buciti de 1 kg.

Cascaval calup Caracteristici organoleptice

Aspect: Pastd find, onctuoasd, compacts, omogen, usor elastica, la rupere se
desface in fésii, cu rare sau mici ochiuri de fermentare; calupuri avand coaja sau
suprafata neteda, curatd, fard cute sau goluri, fira pete sau crdpaturi: pot fi
acoperite cu o peliculd protectoare uniforma, avizati conform dispozitiilor sanitare
in vigoare.




Culoare: alb-galbui pana la galben, uniforma in toati masa.

Gust si miros: gust si miros placut, potrivit de sirat, caracteristic cascavalului
provenit din lapte de vaca pasteurizat, fird gust si miros striin.

Grasime raportatd la substanta uscati min.45%.

Etichetat, ambalat calup/buciti de 1 kg.

Taurt

Caracteristici organoleptice

Aspect si consistentd: coagul de consistents fermd, cremos, fira bule de gaz, nu
exprimd zer sau elimind max. 2 %; la rupere are aspect granular poros.

Culoare: albd de lapte, uniforma sau cu nuanta slab galbuie

Miros §i gust: specific de iaurt, placut acrisor, fara gust sau miros striin

Grésime, min.2,5%

Ambalat in galeata de 900g - 1 kg.

Lapte proaspat UHT

Preparat din lapte de vaca, alb si gustos, lichid, UHT 3.5 % grasime. ambalat in
cutii de 1 kg.

Lapte condensat pt.
cafea

Preparat din lapte de vaca, alb si gustos, lichid, ambalat in cutiute de 10 ml.

Lapte praf

Caracteristici organoleptice

Aspect: pulbere fina omogena, obtinut din lapte crud prin pulverizare si uscare.
Culoare: culoare alba sau usor galbuie, fara impuritati si particule colorate.
Miros si gust : tipic de lapte praf, fara mirosuri si gusturi straine.

Etichetat, ambalat in pungi de 0.500 kg.

Smintana

Caracteristici organoleptice

Aspect: masd omogena, fard impuritati

Consistentd: vascoasa, fard aglomeriri de grisime sau substante proteice

Culoare: alba pana la alb-gilbui, uniforma in toatd masa

Miros si gust: placut, caracteristic, slab acrisor, aromat, specific de fermentatie
lactica, fara gust si miros striin.

Continut de grasimi 25%

Etichetat, ambalat la galetusa de plastic de 900g — 1 keg.

Telemea vaca

Caracteristici organoleptice

Aspect: masa compactd, legatd, de consistentd uniforma, se rupe usor fard a se
sfardma, bucati intregi, cu suprafatd curata.

Culoare: alba, pana la alba cu nuanti galbuie, uniforma in toati masa.

Gust: placut, specific branzei maturate din lapte de vaca, acrisor, usor sirat.
Miros: nu se admit gusturi si mirosuri striine: de amar, de iod, de furaj, de
fermentatie strding, de chimicale, metalic etc.

Proprietati fizico chimice:

Substanta uscata: 45+2,0%.

Grasime in substanta uscati: 55-60%.

Ambalat: cutie de plastic 10 kg

Unt

Caracteristici organoleptice

Aspect: masé onctuoasi, omogeni, ambalat in hartie metalizatd, caseratd cu hartie
pergament vegetala;,

Culoare: alb-gilbuie;

Gust si miros: gust si miros placut, aromat, de smantana fermentata, s nu aibi gust
amar;

Nu se admite untul cu aspect neomogen si culoare neuniforma, cu gust si miros
strdine, precum si untul care contine impurititi sau aditivi alimentari .

Continut minim de grasime de 60 - 65%:

Etichetat, ambalat pachet 200g.




Sistemul de asigurare a calitatii:
Produsul va respecta standardele prezentate de ofertantul céstigator In propunerea
sa tehnicé, cu respectarea cerintelor tehnice specificate in prezentul caiet de sarcini;
Cénd nu este mentionat nici un standard sau reglementare aplicabila, se vor respecta
standardele sau reglementarile nationale in vigoare;
Calitatea produsului va fi atestatd, la livrare prin prezentarea certificatului de
calitate §i conformitate sau a declaratiei de conformitate.

Conditii de ambalare:
Ambalajele trebuie sd asigure pastrarea integritatii si calitatii produsului pe timpul
depozitérii si transportului;
Atat materialul de ambalat cét si pachetele trebuie si fie curate, uscate, in stare buna,
fard insecte sau mirosuri anormale, capabile si asigure prospetimea si calitatea
produsului;
Materialele de ambalare si ambalajele trebuie sé fie depozitate in conditii in care si
nu scadd calitatea iar inainte de utilizare sa fie verificate din punct de vedere al
defectelor, curdteniei si mirosului;
Ca ambalaje de transport se pot folosi navete din material plastic, lazi de carton,
rastele metalice.

Marcarea:
Ambalajele vor fi marcate individual prin etichetare cu urmatoarele mentiuni:
v" denumirea, adresa si nr. de telefon al
producatorului/distribuitorului,
denumirea produsului,
cantitatea neti,
lista cuprinzand ingredientele,
lista valorilor nutritionale ptr.100g produs finit,
conditii de depozitare,
data fabricatiei si termenul de valabilitate, respectiv mentiunea “a
se consuma de preferintd inainte de .....”
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Transportul:
Transportul se face cu mijloace care sa asigure pe toata durata transportului
pastrarea nemodificata a caracteristicilor nutritive, organoleptice, fizico-chimice
si microbiologice.

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
corespundé descrierii caracteristicilor tehnice minime din caietul de sarcini.

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



Nota: Autoritatea contractantd isi rezervd dreptul de a refuza produsele care se afld 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 autorititii 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 urmitoarele documente:
Factura fiscald
Aviz de insotire a mdrfii, cAnd este cazul;
Certificate de calitate si conformitate sau Declaratia de conformitate
Buletinul de analizd care si ateste ci 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 detaliats a produselor ofertate
precum si alte informatii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzitoare a
propunerii tehnice.

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

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

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

- Prin propunerea tehnica, ofertantii fsi asuma obligatia respectarii cerintelor din caietul de
sarcini.

- Propunerea tehnica va fi prezentati in original, semnati, datata si stampilata de reprezentantul
legal sau un imputernicit al acestuia.




