Zatgcznik nr 5 do SWZ

Oznaczenie sprawy (numer referencyjny):
ZP 1/WILiS/US/2023, CRZP 281/002/U/23

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamédwienia jest sukcesywne swiadczenie ustug cateringowych i restauracyjnych, ktére
bedg odbywaty sie na Wydziale Inzynierii Ladowej i Srodowiska Politechniki Gdanskiej w ramach:
organizowanych studiéw podyplomowych, spotkan zwigzanych z: wizytami gosci, konferencjami,
seminariami, obronami prac doktorskich oraz okazjonalnymi poczestunkami w okresie
obowigzywania umowy.

2. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do realizacji ustug na potrzeby projektéw finansowanych ze
Srodkéw Unii Europejskiej i projektéw miedzynarodowych, realizowanych na Wydziale Inzynierii
Ladowej i Srodowiska, w szczegdlnosci:

1) Advanced data analysis for transportation and mobility academic teachers, akronim AdTrans,
nr umowy: 2023-1-PL01-KA220-HED-000158917 2) Sustainability and Quality Assurance for
Academic Governance and Redesign Engineering Studies, nr umowy: 101129192 — SQUARES 3)
Engineers Communicating and Collaborating Internationally for the Green Transition, akronim ECO-
GT, nr umowy: 2023-1-PL01-KA220-HED-000165199 4) Europejskie partnerstwo na rzecz
bezpieczenstwa ruchu drogowego - Ocena Bezpieczenstwa Ruchu Drogowego na catej sieci drég,
akronim EuroSAP2, nr umowy: 2023-1-PL01-KA220-HED-000156844 5) Road Transportation
Systems Engineering development in the Sub-Saharan Africa - Modern EU Master Programme &
Capacity Building, akronim AfroTrans, nr umowy: 101129011-AfroTrans 6) Improved risk assessment
for strategic water management to reduce micro- pollutant emissions in the Baltic Sea Region —
APRIORA, nr umowy: #C038 7) Innovative concepts for sustainable water treatment targeting PFAS
and other critical micropollutants from point sources in the South Baltic Sea area-LIMIT, nr umowy:
STHB.02.02-IP.01-0001/23 8) Promoting water reuse in the Baltic Sea Region through capacity
building at local level WaterMan, nr umowy: #C017 WaterMan 9) Innovative and enhanced nature-
based solutions for sustainable urban water cycle NICE, nr umowy: 101003765-NICE 10) Baltic Sea
region Active mobiliTy Solutions - in darkness and all weather conditions, nr umowy: #C053 BATS
11) Opracowanie wytycznych powtdrnego wykorzystania destruktu asfaltowego z warstw SMA do
nowych warstw Scieralnych ukfadanych w tej samej technologii, nr umowy: RID2/0009/2022 12)
Metody prowadzenia badan i doboru rozwigzan geotechnicznych dotyczgcych inwestycji drogowych,
nr umowy: RID2/0008/2022 13) Wzorcowa metoda oceny inwestycji drogowej na etapie STES
uwzgledniajgca zasady zréwnowazonego rozwoju w catym cyklu zycia drogi, nr umowy:
RID2/0019/2022

oraz innych projektéw, jakie moga pojawi¢ sie w trakcie obowigzywania umowy.

3. Zakres przedmiotu zamédwienia obejmuje kompleksowg obstuge cateringowg i restauracyjng
Swiadczong z nalezytg starannoscig w terminach wskazanych przez Zamawiajgcego, rozumiang jako:



- przygotowanie positkow wraz z ich dostawg i podaniem,

- zapewnienie personelu potrzebnego do realizacji ustugi,

- zapewnienie serwisu, odpowiedniej zastawy stotowej, szkta, dekoracji stotéw (w zaleznosci od
rangi spotkania)

- posprzatanie po realizacji ustugi i usuniecie/ wyw6z odpadkéw oraz smieci wytworzonych w trakcie
spozywania positkow z siedziby Zamawiajgcego zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi,
na wlasny koszt

Kod wg CPV 55300000-3 Ustugi restauracyjne i dotyczgce podawania positkow
55520000-1 Ustugi dostarczania positkow
55321000-6 Ustugi przygotowywania positkdw

Zakres rzeczowo-ilosciowy przedmiotu zamowienia:

Lp.

Przedmiot zaméwienia Szacunkowa ilosé porcji w
okresie 12 miesiecy

Ustuga cateringowa

Zestaw |- PRZERWA KAWOWA

Kawa swiezo parzona (100% ziaren Arabica)- min. 150 ml/os

Herbata ekspresowa do wyboru: czarna, zielona, owocowa-
min. 150 ml/os

Woda mineralna gazowana lub niegazowana (podawana w
dzbankach lub butelkach 0,25l)- min. 250ml/os

Sok owocowy 100% min. 2 rodzaje: np. pomaranczowy,
jabtkowy (podawane w dzbankach lub butelkach 0,25l) - min. 800 szt
250 ml/os '

Mleko 3,2% lub $mietanka 12% do kawy- min. 50 ml/os

Cytryna do herbaty w plastrach utozona na talerzyku (1
plaster/os.)

Cukier biaty i brgzowy - min. 10g/os

Ciasteczka kruche, min. 4 rodzaje - min. 100g/os,

Zestaw lI- POSILEK 4 DANIOWY




Zupa- min. 2 rodzaje zupy do wyboru (np. rosét, krem z biatych
warzyw, krem z pomidorow, barszcz czerwony, zurek po
polsku)- min. 250 ml/os,

Danie gtéwne podawane na ciepfo:

danie miesne (np. z wotowiny/ wieprzowiny/ drobiu)

danie rybne (np. pstrag/ toso$/sandacz)

danie wegetarianskie (np. penne/risotto/tarta/warzywa
faszerowane)

—min. 150 g/os,

*min. 2 dania miesne i 1 danie rybne/ wegetarianskie do wyboru

Dodatki do dan gtéwnych podawane na ciepto:

ziemniaki gotowane/pieczone z ziotami lub ryz lub kasza lub
frytki- min.200 g/os

*min. 2 rodzaje do wyboru

Suréwka ze sSwiezych warzyw, warzywa gotowane na parze lub
pieczone- min. 140 g/os,
*min. 3 rodzaje do wyboru

Sok owocowy 100% min. 2 rodzaje: np. pomaranczowy,
jabtkowy (podawane w dzbankach lub butelkach 0,25I) - min.
250 ml/os

Woda mineralna gazowana lub niegazowana (podawana w
dzbankach lub butelkach 0,25I)- min. 250ml/os

300 szt.

Zestaw nr lll- POSILKI ,,OKOLICZNOSCIO

WE!,

Kanapka koktajlowa (o wymiarach min.5cm x 6¢cm; 1 szt. o
wadze min. 50g) posmarowane mastem, na jasnym i ciemnym
pieczywie, pokryte sktadnikiem gtéwnym (np. mus warzywny z
avocado, mieso np. szynka parmenska, ryba np. tosos
wedzony) rézne smaki- min. 2 szt./os

*min. 2 rodzaje do wyboru

2000 szt.

Satatka-do wyboru rézne rodzaje:

warzywne (np. grecka lub jarzynowa tradycyjna), z miesem (np.
z kurczakiem i curry lub gyros)

z rybg (np. sledziowa lub z dodatkiem fososia lub pstraga)

min. 100 g/os

100 szt.

Pieczywo: chleb, butki, bagietka (50% jasne i 50 % ciemne)

100 szt.

Barszcz czerwony wigilijny- min. 250 ml/os

600 szt.

Pierogi z kapustg i grzybami, gotowane- min. 100 g/os

400 szt.

Paszteciki z kapustg i grzybami- min. 100 g/os

200 szt.




9. Owoce swieze (jesli tego wymaga: filetowane) np. winogrona, 100 szt.
banany, mandarynki, owoce sezonowe -min.100 g/os
* min. 3 rodzaje
10. | Ciasto okolicznosciowe np. sernik lub makowiec lub keks- min. 500 szt.
80g/os,
do wyboru min. 3 rodzaje
11. | Ciastka koktajlowe w papilotkach 1 szt. o wadze min. 50g np. 1500 szt.
tiramisu, ptysie- min. 50 g/os
12. | Lampka wina biate/ czerwone; wytrawne, potwytrawne- min. 300 szt.
175 ml na os,
1 rodzaj na osobe
USLUGA RESTAURACYJNA
Zestaw nr IV - POSILEK 5 DANIOWY
Zupa- min. 2 rodzaje zupy do wyboru (np. rosét, krem z biatych
warzyw, krem z pomidoréw, barszcz czerwony, zurek po
polsku) - min. 250 ml/os,
Danie gtéwne podawane na ciepto:
danie miesne (np. z wotowiny/ wieprzowiny/ drobiu)
danie rybne (np. pstrag/ toso$/sandacz)
danie wegetarianskie (np. penne/risotto/tarta/warzywa
faszerowane)
—min. 150 g/os,
*min. 2 dania miesne i 1 danie rybne/ wegetarianskie do wyboru
Dodatki do dan gtéwnych podawane na ciepto:
ziemniaki gotowane/pieczone z ziotami lub ryz lub kasza lub
frytki- min.200 g/os
*min. 2 rodzaje do wyboru
Suréwka ze swiezych warzyw, warzywa gotowane na parze lub
pieczone- min. 140 g/os,
*min. 3 rodzaje do wyboru
13. 100 szt.

Deser do wyboru: ciasto domowe, tartaletka, mus, galaretka;
min.80 g/os

Sok owocowy 100% min. 2 rodzaje: np. pomaranczowy,
jabtkowy (podawane w dzbankach lub butelkach 0,25l) - min.
250 ml/os

Woda mineralna gazowana lub niegazowana (podawana w
dzbankach lub butelkach 0,25I)- min. 250ml/os




Kawa swiezo parzona (100% ziaren Arabica)- min. 150 ml/os z
dodatkami, cukier, Smietanka, mleko

Herbata ekspresowa do wyboru: czarna, zielona, owocowa z
dodatkami: cukier, cytryna- min. 150 ml/os

Lampka wina biate/ czerwone; wytrawne, potwytrawne- min.
175 ml na os,
1 rodzaj na osobe

10.

11.

12.

13.

14.

15.

llosci podane w tabeli powyzej nie sg wigzace i stanowig jednie szacowang ilos¢ w okresie 12
miesiecy. Rzeczywiste ilosci wynika¢ bedg wytgcznie z biezgcych potrzeb Zamawiajgcego.

Na przedmiot zamowienia skfada sie: zamowienie podstawowe i zamowienie w ramach opcji.
Zamawiajgcy zobowigzuje sie zrealizowa¢ min. 70% wielkosci zamdwienia podstawowego.

Ze wzgledu na potrzeby, ktérych Zamawiajacy nie jest w stanie przewidzie¢ w okresie obowigzywania
umowy, Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do dokonywania zmian ilo$ciowych tj. zmniejszenia lub
zwiekszenia poszczegdlnych pozycji przedmiotu zaméwienia pod warunkiem, ze dokonane zmiany
nie spowodujg zwiekszenia catkowitej warto$ci wynagrodzenia wskazanego w ofercie Wykonawcy.

W przypadku niezrealizowania przedmiotu zamowienia w catosci tj. w ilosciach podanych
w poszczegdlnych pozycjach formularza rzeczowo-cenowego. Wykonawcy nie bedg przystugiwaty
zadne roszczenia z tego tytutu.

W przypadku zaistnienia koniecznosci zwiekszenia zakresu zamowienia spowodowanego
zwigkszonym zapotrzebowaniem, po wykorzystaniu catej kwoty wynagrodzenia umownego
przeznaczonego na realizacje zamdwienia podstawowego, Zamawiajgcy skorzysta z prawa opcji
w wysokosci do 30% kwoty zamowienia podstawowego.

Zasady dotyczagce realizacji zamoéwien objetych prawem opcji bedg takie same jak te, ktére
obowigzujg przy realizacji zamodwienia podstawowego. Zaméwienia objete prawem opcji bedg
realizowane na warunkach i w cenach zamowienia podstawowego.

Zamowienia w ramach opcji bedg realizowane po wykonaniu zamodwienia podstawowego tj. po
wykorzystaniu catej kwoty wynagrodzenia podstawowego przeznaczonej na realizacje zaméwienia
podstawowego.

Wynagrodzenie umowne brutto bedzie obejmowaé catkowitg naleznosé¢, jakg Zamawiajgcy
zobowigzany jest zaptaci¢ Wykonawcy za caty okres trwania umowy.

Okres realizacji przedmiotu zamoéwienia:




1)

16.

1)

17.

Realizacja zaméwienia bedzie odbywac sie sukcesywnie w okresie 12 miesiecy od dnia zawarcia
umowy lub do wyczerpania catkowitej kwoty umownej (wraz z opcjg), w zaleznosci co nastgpi pierwsze.

Realizacja ustug bedzie odbywac sie w dniach: od poniedziatku do niedzieli, w godz. 8.00-21.00.

Miejsce swiadczenia ustuqg:

Miejscem realizacji ustug cateringowych beda: budynki Wydziatu Inzynierii Lagdowej i Srodowiska,
inne miejsce wskazane przez Zamawiajacego na terenie kampusu Politechniki Gdanskiej lub
w wyjatkowych sytuacjach inne miejsce uzgodnione przez obie strony na terenie Tréjmiasta.

Miejscem realizacji ustug restauracyjnych bedzie lokal wskazany w ofercie Wykonawcy, znajdujacy
sie w odlegtosci nie wiekszej niz 800m od siedziby Zamawiajgcego, zgodnie z wymogami okreslonymi
w rozdz. V ust.12 SWZ.

Lokal Wykonawcy, w ktorym bedg realizowane ustugi restauracyjne musi posiadaé sale
konsumpcyjng dostosowang do podawania positkdw, posiadajgcg odpowiednie zaplecze
gastronomiczne i gwarantujgcg prawidtowg realizacje ustugi, z co najmniej 30 miejscami siedzgcymi
przy stolikach zapewniajgcych mozliwos¢ konsumpciji positku na miejscu.

Uwaga: Wykonawca zobowigzany jest podac¢ jednoznacznie w Formularzu ofertowym, stanowigcym
zatgcznik nr 1 do SWZ nastepujgce informacje: nazwe i dokfadny adres lokalu, w ktérym bedg

realizowane ustugi restauracyjne.

Warunki swiadczenia ustug cateringowych i restauracyjnych:

1) Przez ustuge cateringowa/restauracyjng Zamawiajgcy rozumie nastepujgce dziatania:

» zapewnienie wyzywienia tj. przygotowanie, dostarczenie i podanie positkéw na bazie
produktéw najwyzszej jakosci, Swiezych i zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami
sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia, w terminie i godzinach wskazanych przez
Zamawiajgcego, a nadto:

- oferowane dania i dodatki powinny by¢ podane w sposéb estetyczny i elegancki, zgodnie

ze sztuka kulinarng
- oferowane dania i dodatki powinny by¢ przygotowane z produktéw najwyzszej jakosci,
Swiezych i nieprzerobionych wczesniej (nie dopuszcza sie stosowania gotowych dan
rozmrazanych)
- produkty przetworzone muszg posiadac aktualny termin do spozycia
» zapewnienie odpowiedniej temperatury dla potraw:
-min.+63°C cieptych potraw
-min. +80°C dla gorgcych napojow
-max.+4°C dla dan zimnych

» dostarczenie i rozlozenie zastawy stotowej/ filizanek kawowych (ceramicznej lub



porcelanowej, w kolorze biatym o jednolitym wzornictwie)
» sztuCcow ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, w ilosci dostosowanej do liczby
uczestnikow spotkania oraz do przewidzianego menu
» zapewnienie i zaaranzowanie zaplecza gastronomicznego wyposazonego w niezbedny
sprzet do przygotowania i serwowania positkéw
zapewnienie serwetek (papierowych lub materiatowych)
przygotowanie estetycznego nakrycia stotow

uzycie wtasnych narzedzi i materiatdw do wykonania zlecenia

YV V VYV V

zapewnienie odpowiedniej obstugi (ubranej jednolicie), dostosowanej do liczby

uczestnikow w godzinach trwania danej ustugi- dotyczy przerwy obiadowej

» zapewnienie jednorazowych opakowan w celu zabrania nieskonsumowanego
poczestunku przez Zamawiajgcego

» usuniecie odpaddéw konsumpcyjnych po zakonczeniu spotkania i posprzgtanie
pomieszczen po realizacji ustugi

» usuniecie i utylizacja odpadkow oraz Smieci wytworzonych w trakcie spozywania positkow
oraz ich wywozu z siedziby Zamawiajgcego, na wilasny Kkoszt i 2zgodnie
Z przepisami sanitarnymi.

» uprzatniecia i przywrdocenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu

poprzedniego, nie pozniej niz w ciggu 60 minut od zakonczenia przerwy

kawowej/obiadowe;.

W przypadku ustugi restauracyjnej Zamawiajgcy moze zgdaé, aby lokal zostat zamkniety na czas
konsumpcji w przypadku waznych spotkan lub by Wykonawca wydzielit strefe zapewniajgcg
uczestnikom spotkania mozliwos¢ swobodnej rozmowy przy stole. Poprzez wydzielenie miejsca
rozumie sie: ustawienie stolikow i krzeset w Sposob ustalony
z Zamawiajgcym oraz oddzielenie miejsca od innych go$ci lokalu np. poprzez ustawienie
wysokich parawanéw. Wydzielona strefa w lokalu nie moze znajdowa¢ sie w ciggu
komunikacyjnym, w bezposrednim sgsiedztwie toalet czy bezposrednio przy wejsciu.

Ustugi cateringowe i restauracyjne realizowane bedg sukcesywnie na podstawie telefonicznych
lub mailowych zlecen Zamawiajgcego i wynika¢ bedg z biezgcego zapotrzebowania
Zamawiajgcego.

Zamowienie dot. ustugi restauracyjnej lub cateringowej zostanie przekazane Wykonawcy
maksymalnie na 6 dni roboczych przed planowanym terminem realizacji ustugi.

Uwaga: Wykonawca moze skroci¢ termin na przekazanie zapotrzebowania przed planowanym
wydarzeniem, za co oferta Wykonawcy otrzyma punkty, zgodnie z kryteriami oceny ofert
okreslonymi w rozdz. XXVIIl SWZ.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosé zgtoszenia ustugi restauracyjnej lub cateringowej



18.

» Z dnia na dzien” dla maksimum 12 gosci w wyjagtkowej sytuacji, po uzgodnieniu z Wykonawcg
i zgodnie z cennikiem podanym w ofercie.

Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia Zamawiajgcemu propozycji menu dla ustugi
cateringowej i restauracyjnej nie pdzniej niz na 2 dni robocze przed planowang datg realizacji
ustugi oraz poda¢ numer kontaktowy do osoby odpowiedzialnej za realizacje danego zaméwienia.

W przypadku swiadczenia ustugi cateringowej Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy stoty, krzesta
oraz pomieszczenia niezbedne do jej realizacji.

Szczegotowe postanowienia dotyczgce realizacji przedmiotu zaméwienia oraz warunkéw
ptatnosci zawarto we wzorze projektowanych postanowien umowy, stanowigcym zatgcznik nr 4
do SWZ.

Wymagania stawiane Wykonawcy:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Wykonawca bedzie odpowiedzialny za catoksztalt, w tym za nadzér, przebieg oraz terminowe
wykonanie zamodwienia w okresie obowigzywania umowy.

Wykonawca odpowiedzialny jest za jako$¢, zgodnos¢ z warunkami jakosciowymi okreslonymi dla
przedmiotu zamowienia, od czasu wygasniecia zobowigzan Wykonawcy wobec Zamawiajgcego.

Wymagana jest nalezyta staranno$¢ przy realizacji zaméwienia.

Wszelkie ustalenia i decyzje dotyczgce wykonania zamdwienia uzgadniane bedg wytgcznie przez
ustanowionych przedstawicieli Zamawiajacego i Wykonawcy, wskazanych w umowie.

Wykonawca bedzie zobowigzany do przestrzegania przepisdw: sanitarno-epidemiologicznych,
BHP, PPOZ.

Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem, w ktérym przygotowywane
bedg zamawiane positki, zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25
sierpnia 2006 r. (Dz. U. 2023 r poz. 1448) oraz powinien posiada¢ aktualng zgode na prowadzenie
dziatalnosci gastronomicznej wydang przez Sanepid. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo
sprawdzenia miejsca swiadczenia ustug restauracyjnych i przeprowadzenia wizji lokalne;.



