Zatgcznik nr 5 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamodwienia 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.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do realizacji ustug na potrzeby projektéw finansowanych ze
srodkow Unii Europejskiej i projektéw miedzynarodowych, realizowanych na Wydziale Inzynierii
Ladowej i Srodowiska, w szczegdlnosci: IMPETUS Innovative Measurement Tool towards Urban
Environmental Awereness, S@MPLER Integrated ecuation bsaed on sustainable urban mobility
projects, EUROS@P European Road Safety Partnership, INFRO@D Europejska edukacja cyfrowa
w Zarzadzaniu Infrastrukturg Drogowa, System zarzadzania dostepnoscig zintegrowanych weziéw
przesiadkowych ,Przesiadka bez barier”.

Zakres przedmiotu zamodwienia obejmuje kompleksowg obstuge cateringowag i restauracyjng
Swiadczong z nalezytg starannoscig w terminach wskazanych przez Zamawiajgcego, rozumiang jako
przygotowanie positkdw wraz z ich dostawg, podaniem, zapewnieniem personelu potrzebnego do
realizacji , serwisu, zapewnieniem odpowiedniej zastawy stotowej, szkta, dekoracji stotéw
(w zaleznosci od rangi spotkania) a takze posprzataniem po realizacji ustugi i usunieciem/ wywozem
na koszt Wykonawcy odpadéw konsumpcyjnych.

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 llos$é sztuk

USLUGA CATERINGOWA
Zestaw nr 1- PRZERWA KAWOWA
Kawa swiezo parzona- min. 250 ml/os z dodatkami
(cukier, Smietanka)




Herbata- min. 250 ml/os, wybor herbat ekspresowych
(czarna, zielona, owocowa), z dodatkami (cukier,

cytryna)

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

Sok owocowy 100%- min. 250 ml/os, 800 szt.
*min. 2 rodzaje: np. pomaranczowy, jabtkowy)
Ciasteczka kruche- min. 100g/os,
*min. 4 rodzaje
Mleko do kawy 3,2% lub $mietanka 12%- min. 50
ml/os
Cytryna do herbaty w plastrach utozona na talerzyku
(1 plaster/os.)
Cukier- min. 10g/os, biaty i brgzowy
Zestaw nr 2- POSILEK 4 DANIOWY

Zupa- min. 250 ml/os,
*min. 2 zupy do wyboru (np. rosot, bogracz, krem z
pomidoréw, barszcz czerwony, zurek po polsku)
Danie miesne (np. z wotowiny/ wieprzowiny/ drobiu)
lub
rybne (np. pstrag/ tosos) lub inne wegetarianskie
(pennefrisotto/tarta) podawane na ciepto — min. 150
g/os,
*min. 2 dania miesne i 1 danie rybne/ wegetarianskie
do wyboru
Dodatki do dan gtéwnych na ciepto: ziemniaki 300 szt.
gotowane lub ryz lub kasza lub frytki- min.200 g/os
*min. 2 do wyboru
Zestaw suréwek- min. 140 g/os,
*min. 3 do wyboru
Sok owocowy 100%- min. 250 ml/os,
*min. 2 rodzaje: np. pomaranczowy, jabtkowy)
Woda mineralna- min. 250ml/os, gazowana lub
niegazowana (podawana w dzbankach lub butelkach)

Zestaw nr 3- POSILKI ,,OKOLICZNOSCIOWE”
Kanapka koktajlowa/ tartinka r6zne smaki- min. 50 2000 szt.
gl/os
*min. 2 rodzaje do wyboru
Satatka- min. 100 g/os; do wyboru rézne rodzaje np.: 100 szt.
z kurczakiem i curry lub z dodatkiem ryby(typu tosos,
pstrag) lub gyros lub grecka lub jarzynowa tradycyjna
lub Sledziowa
Owoce swieze (jesli tego wymaga: filetowane)- 100 szt.
min.100 g/os
* min. 3 rodzaje
Barszcz czerwony- min. 250 ml/os 600 szt.
Pierogi z kapustg i grzybami- min. 100 g/os 400 szt.




Paszteciki z kapustg i grzybami- min. 100 g/os 200 szt.
Pieczywo (50% jasne i 50 % ciemne) 100 szt.
0. | Ciasto okolicznosciowe- min. 80g/os, do wyboru min. 500 szt.
3 rodzaje (sernik lub makowiec lub keks)
11. | Ciastka koktajlowe w papilotkach- min. 50 g/os 1500 szt.
12. | Lampka wina biate/ czerwone- min. 175 ml na os, 1 300 szt.
rodzaj na osobe
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USLUGA RESTAURACYJNA
Zestaw nr 4 - POSILEK 5 DANIOWY
Zupal/ przystawka- min. 250 ml/os
e min. 3 zupy np. rosot, bogracz, krem z
pomidoréw, barszcz czerwony, zurek po polsku
oraz
e min.3 przystawki do wyboru
Danie miesne (np. z wotowiny/ wieprzowiny/ drobiu)
lub rybne (np. pstrag/ toso$) lub inne wegetarianskie
(np. penne/risotto/tarta) podawane na ciepto — min.
150 g/os;
*min. 3 dania migsne i min. 2 dania rybne/
wegetarianskie do wyboru
Dodatki do dan gtéwnych na ciepto do wyboru:
ziemniaki gotowane lub ryz lub kasza lub frytki - min.
200 g/os
13. | *min. 3 rodzaje do wyboru 100 szt.
Zestaw suréwek- min.140g/ os;
* min. 3 rodzaje do wyboru
Deser do wyboru: ciasto domowe, lody, musy,
galaretka; min.80 g/os
Sok owocowy 100%- min.250 ml/os,
*min. 2 rodzaje: np. pomaranczowy, jabtkowy
Woda mineralna- min.250ml/os, gazowana lub
niegazowana (podawana w dzbankach lub butelkach)
Kawa swiezo parzona- min.250 ml/os z dodatkami
(cukier, $mietanka)
Herbata- min.250 ml/os, wybor herbat ekspresowych
(czarna, zielona, owocowa), z dodatkami (cukier,
cytryna)
Lampka wina biate/ czerwone- min.175 ml na os, 1
rodzaj na osobe

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

Zamawiajgcy zobowigzuje sie zrealizowaé min. 70% wielko$ci zamdwienia podstawowego.

Ze wzgledu na potrzeby, ktérych Zamawiajgcy 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 zamdwienia pod warunkiem, ze dokonane zmiany
nie spowodujg zwiekszenia wartosci wynagrodzenia wskazanego w ofercie Wykonawcy.
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W przypadku niezrealizowania przedmiotu zaméwienia w catosci tj. w ilosciach podanych
w poszczegolnych 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 zamowienia podstawowego, skorzysta z prawa opcji w wysokosci do
30% kwoty zamowienia podstawowego.

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

Zamowienia w ramach opcji bedg realizowane po wykonaniu zamoéwienia 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:

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

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

Miejsce swiadczenia ustug:

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

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 SWZ.

Lokal Wykonawcy, w ktérym bedg realizowane ustugi restauracyjne musi posiada¢ sale
konsumpcyjng dostosowang do podawania positkéw, posiadajgcg odpowiednie zaplecze
gastronomiczne i gwarantujgcg prawidtowa realizacje ustugi, z co najmniej 30 miejscami siedzgcymi
przy stolikach zapewniajgcych mozliwos¢ konsumpcji positku na miejscu.

Uwaga: Wykonawca zobowigzany jest poda¢ w Formularzu ofertowym, stanowigcym zatgcznik nr 1



do SWZ nastepujgce informacje: nazwe i dokfadny adres lokalu, w ktérym bedg realizowane ustugi

restauracyjne.

16. Warunki Swiadczenia ustuqg cateringowych i restauracyjnych:

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

>

YV V VYV V

zapewnienie wyzywienia tj. przygotowanie, dostarczenie i podanie zestawow positkéw na
bazie produktow najwyzszej jakosci, $wiezych i zgodnie z obowigzujgcymi 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 sztukg kulinarng

- oferowane dania powinny by¢ przygotowane z produktow najwyzszej jakos$ci, 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 roziozenie zastawy stotowej/ filizanek kawowych (ceramicznej lub
porcelanowej, w kolorze biatym o jednolitym wzornictwie)

sztuécdw 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 positkow

zapewnienie serwetek (papierowych lub materiatowych)

przygotowanie estetycznego nakrycia stotow

uzycie wtasnych narzedzi i materiatbw do wykonania zlecenia

zapewnienie odpowiedniej obstugi (ubranej jednolicie), dostosowanej do liczby
uczestnikdw w godzinach trwania danej ustugi- dotyczy przerwy obiadowe;j

zapewnienie jednorazowych opakowan w celu zabrania nieskonsumowanego
poczestunku przez Zamawiajgcego

usuniecie odpadow konsumpcyjnych po zakonczeniu spotkania i posprzatanie
pomieszczen po realizacji ustugi

usuniecie i utylizacja odpadkéw oraz Smieci wytworzonych w trakcie spozywania positkdw
oraz ich wywozu z siedziby Zamawiajgcego na wiasny koszt i zgodnie

Z przepisami sanitarnymi.



» uprzatniecia i przywrocenia miejsca wykonania ustugi po jej zakonczeniu do stanu
poprzedniego, nie pozniej niz w ciggu 60 minut od zakonczenia przerwy

kawowej/obiadowe;.

2) W przypadku ustugi restauracyjnej Zamawiajacy moze zada¢, 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 sposoéb ustalony
z Zamawiajgcym oraz oddzielenie miejsca od innych gosci 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.

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

Zamawiajgcego.

4) Zamowienie zostanie przekazane Wykonawcy maksymalnie w ciggu 6 dni roboczych przed

planowanym terminem realizacji ustugi.

Uwaga: Wykonawca moze skroci¢ termin na przekazanie zlecenia przed planowang ustugg, za
co oferta Wykonawcy otrzyma punkty, zgodnie z kryteriami oceny ofert okreslonymi w rozdz. XXIV
Swz.

5) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zgtoszenia ustugi restauracyjnej lub cateringowej

» Z dnia na dzieh” dla maksimum 12 go$ci w wyjatkowej sytuaciji.

6) Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia Zamawiajgcemu propozycji menu nie pdzniej

niz na 2 dni robocze przed planowang datg realizacji ustugi.

7) W przypadku swiadczenia ustugi cateringowej Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy stoty, krzesta

oraz pomieszczenia niezbedne do jej realizacji.

8) Szczegdlowe postanowienia dotyczgce realizacji przedmiotu zamowienia oraz warunkow
ptatnosci zawarto we wzorze projektowanych postanowien umowy, stanowigcym zatgcznik nr 4
do SWZ.

17. Wymagania stawiane Wykonawcy:

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

2) Wykonawca odpowiedzialny jest za jako$¢, zgodnosé z warunkami jakosciowymi okreslonymi dla



3)
4)

5)

6)

przedmiotu zamowienia, od czasu wygasniecia zobowigzan Wykonawcy wobec Zamawiajgcego.
Wymagana jest nalezyta starannos¢ przy realizacji zamdwienia.

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 oraz wytycznych Ministerstwa Rozwoju i Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego
dotyczacych funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SARS-CoV-2 w Polsce.

Wykonawca powinien dysponowac statym, stacjonarnym zapleczem, w ktérym przygotowywane
bedg zamawiane positki, zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie  Zzywnosci
i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. 2020r poz. 2021) oraz powinien posiadaé aktualng
zgode na prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej wydang przez Sanepid. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo sprawdzenia miejsca Swiadczenia ustug restauracyjnych
i przeprowadzenia wizji lokalnej.



