OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

OKkreslenie przedmiotu zaméwienia:

Uslugi cateringowe dla uczestnikéw studiow podyplomowych

1. W ramach zamowienia Wykonawca jest zobowigzany do:
- przygotowania zestawdw obiadowych (sktadajacych si¢ z dwoch dan oraz deseru i napoju) podczas kazdego zjazdu
(piatki, soboty i niedziele) w dni wskazane przez Zamawiajacego, dowozu oraz wydania positkow obiadowych w
godzinach wskazanych uprzednio przez Zamawiajacego i w miejscu realizacji zaje¢ dydaktycznych,
- przygotowania w formie ,,szwedzkiego stotu” podczas kazdego zjazdu w dni wskazane przez Zamawiajacego kolacji
w piatek, $niadan i kolacji w sobote oraz $niadan w niedziele, dowozu oraz wydania positkéw w godzinach
wskazanych uprzednio przez Zamawiajgcego w miejscu realizacji noclegu dla Uczestnikow studiow podyplomowych,
- przygotowania kolacji kazdorazowo zawierajacej ciepty positek i przystawki oraz ciepte i zimne napoje.
- przygotowania dwoch przerw kawowo-herbacianych na kazdy dzien zjazdu, z nieograniczonym dostgpem do
$wiezo parzonej kawy (sypanej, rozpuszczalnej, herbaty ekspresowej (czarnej, zielonej i owocowej do wyboru),
cukru bialego, stodzika, cytryny krojonej w plasterki, mleka minimum 2,5%, $mietanki do kawy, wody
mineralnej butelkowanej, gazowanej i niegazowanej w ilosci po 500 ml kazdej z wymienionych na osobe, sokow
100%: jablkowego, pomaranczowego, grejpfrutowego; kruchych ciasteczek, w co najmniej 5 rodzajach, stonych
paluszkéw, krakerséw, serwisu gastronomicznego oraz owocOw, dowozu oraz przygotowania przerw kawowo-
herbacianych w godzinach wskazanych uprzednio przez Zamawiajacego i w miejscu realizacji zaje¢ dydaktycznych,
- dowozu bufetow oraz przygotowania stolow i zastawy w miejscu realizacji zajg¢ dydaktycznych w dni i godziny
wskazane przez Zamawiajacego.
- zapewnienia mozliwo$¢ wyboru wersji wegetarianskiej w zakresie wszystkich podawanych positkow, jezeli
wsrod uczestnikow znajdg si¢ osoby praktykujace tego rodzaju dietg.
- $wiadczenia ushug cateringowych, wylacznie przy uzyciu produktow spehlniajgcych normy jako$ci produktow
spozywczych, przygotowywanych ze swiezych produktow z waznymi terminami przydatnosci do spozycia.
- przygotowania stotéw w sposob uzgodniony z Zamawiajacym,
- estetycznego podawania positkow,
- czg$ciowego dostarczania positkow na miejsce i w godzinach wskazanych przez Zamawiajacego,
- przygotowania urozmaiconych positkow, zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia (kazdego dnia zaje¢¢ inne
menu),
- zebrania resztek pokonsumpcyjnych najp6zniej 30 min. po zakonczeniu zajgc,
- pokrycia kosztow za korzystanie z tzw. infrastruktury cateringowej miejsca $wiadczenia ushugi (jesli bedzie
dotyczy¢).
2. Wyzywienie powinno spelnia¢ wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia.
3. Wykonawca ma obowigzek $wiadczenia ushug objetych zamoéwieniem zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (tekst jedn: Dz. U. z 2010 Nr 136 poz. 914).
4. Wykonawca bedzie ponosit wszelka odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wiasciwego poziomu zywienia oraz
zgodnosci skladu wartoéciowego i jakoéciowego positkéw wynikajacych z aktualnych zalecen Instytutu Zywnosci i
Zywienia. Zamawiajacy zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostepu do protokotéw pokontrolnych oraz
wszystkich atestow na surowce, urzadzenia, sprzgt, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane
W procesie przygotowania i transportu positkow.
5. Positki winny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad. Wykonawca przy
oferowaniu obiadow uwzglednia¢ bedzie $wieze produkty dostepne na rynku, w tym do przystawek isuréwek
do drugiego dania.




6. Wykonawca powinien w codziennym jadtospisie uwzgledni¢ produkty ze wszystkich grup: produkty zbozowe,
warzywa i owoce, mleko i jego przetwory, produkty dostarczajace pelnowartosciowego biatka. Zasada urozmaicenia
powinna dotyczy¢ wszystkich positkow.

7. Dostarczane positki powinny zapewnia¢ 100 % catodziennego zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze
zalecanego przez Instytut Zywnosci i Zywienia.

8. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci wydawania positkow z potproduktow. Positki powinny byé
przygotowywane z surowcow $wiezych i wysokiej jakosci z zachowaniem rezimoéw dietetycznych i sanitarnych.

9. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przeprowadzania oceny oferowanych positkéw, pod katem sprawdzenia ich
gramatur, zalecanych norm zywieniowych i jako$ci wykorzystywanych surowcow. Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrow zleconej ustugi — na kazdym etapie oraz w kazdej chwili w
miejscu przygotowywania positkéw i ich dostawy

10. Szczegétowy jadtospis powinien by¢ kazdorazowo ustalany z osoba wyznaczong przez Zamawiajacego
najpdzniej na dwa dni przed realizacja ustugi.

11. Wykonawca zobowigzany bedzie na witasny koszt do niezwtocznego usuwania po kazdym positku brudnych
naczyn i resztek pokarmowych. Do wykonawcy bgdzie nalezato rowniez mycie i wyparzanie naczyn.

12. Organizacja ushugi gastronomicznej, w tym procesu przygotowania, transportu, wydawania positkow oraz mycia,
dezynfekcji, utrzymania czysto$ci pomieszczen musi by¢ zgodna z obowiazujacymi przepisami prawa, normami i
zasadami sanitarno-epidemiologicznymi.

13. Wykonawca winien przestrzega¢ procedur higienicznych dotyczacych higieny rak, srodkow transportu, urzadzen i
sprzetu oraz stosowania preparatow myjacych i dezynfekujacych dopuszczonych w kontakcie z zywno$cia.

14. Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia estetycznej odziezy dla pracownikow wykonujacych ustuge na
rzecz Zamawiajacego.

15. Pracownicy Wykonawcy zajmujacy si¢ produkcja, dowozem, wydawaniem positkow zobowiazani sa
do zachowania schludnego wygladu oraz posiadania aktualnych ksigzeczek zdrowia do celow sanitarno-
epidemiologicznych.

16. Wykonawca odpowiada za szkody powstale w wyniku prowadzonej dziatalnosci.

17. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci §wiadczonych ustug ujawnione
poprzez organy kontrolne oraz sluzby Zamawiajacego.

18. Termin ushugi: termin ushugi zostanie kazdorazowo podany Wykonawcy najpdzniej na 3 dni robocze przed
planowanym terminem zjazdu, przy czym zjazdy begdg odbywaé sic w weekendy (piatki, soboty i niedziele).
Swiadczenie ustug cateringowych bedzie odbywalo sie na podstawie zlecen zgodnie z harmonogramem
przygotowanym przez Zamawiajacego. W zleceniu Zamawiajacy okresli na 3 dni robocze przed zjazdem termin,
liczbe uczestnikow i zakres ustugi. 1los¢ 1 wielkos¢ zamawianych ustug wskazana w niniejszym zataczniku stanowi
maksymalny ich zakres i wielko$¢ zamowienia. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zamdwienia mniejszej ilosci
ustug, niz maksymalna wskazana w niniejszym zataczniku, a w takiej sytuacji Wykonawca nie bedzie wnosit zadnych
roszczen z tego tytutu, w szczegdlnosci o zaplate za ilo§¢ stanowiaca réznice migedzy maksymalng ilo$cig ustug
wskazanych w niniejszym zalgczniku, a iloScig rzeczywiscie zrealizowang na podstawie poszczegolnego zlecenia
Zamawiajacego. Rozliczenie nastapi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy, po pisemnym
potwierdzeniu odbioru przedmiotu umowy. Ceny zaoferowane przez Wykonawce w ofercie przetargowej nie ulegna
podwyzszeniu przez caty okres obowigzywania umowy.

19. Miejsce ushugi: w pomieszczeniach wskazanych przez Zamawiajacego w obrgbie budynkéw Zamawiajacego na
terenie Krakowa.

20. Z uwagi na to, ze Zamawiajacy przedstawil przedmiot zaméwienia w mozliwie maksymalnej wielkosci,
w uzasadnionych przypadkach przewiduje mozliwos$¢ redukeji przedmiotu zaméwienia do 50 %.

21. Liczba uczestnikow: zaktada si¢, ze w 2021 r. wydanych zostanie maksymalnie 1500 zestawow obiadowych
(wydawanych w pigtki, soboty i niedziele), zorganizowanych §niadan na maksymalnie 800 porcji (soboty, niedziele),
zorganizowanych kolacji w formie szwedzkiego stolu na maksymalnie 800 porcji (pigtki i soboty) oraz
zorganizowanie bufetow kawowych na maksymalnie 3000 porcji (piatki, soboty, niedziele) podczas 20 trzydniowych




zjazdow. Kazdorazowo w zjezdzie wezmie udzial maks. 20 osob korzystajacych ze $niadan i kolacji oraz 25 os6b
korzystajacych z obiadow i przerw kawowych. Najpdzniej na trzy dni przed kazdym zjazdem Zamawiajacy przekaze
Wykonawcy ostateczng liczbe uczestnikow danego zjazdu, dla ktorych bedzie przygotowany catering wraz z
harmonogramem podawania positkow.

22. Wykonawca zapewni dla okreslonej liczby uczestnikoéw podczas jednego zjazdu:

- w pierwszy dzien pobytu: obiad, kolacje, 2 x przerwy kawowe,

- w drugi dzien pobytu: $niadanie, obiad, kolacje, 2 x przerwy kawowe.

- w trzeci dzien pobytu: $niadanie, obiad, 2 x przerwy kawowe.

Charakterystyka poszczeg6lnych positkow:

e Obiad (o kaloryczno$ci nie mniejszej niz 650 kcal) sktadajacy sig¢ z:
- zupy (min. 300 ml) z 2 kromkami pieczywa lub 1 butka/osoba
- dania gtéwnego: jedna potrawa migsna lub rybna (minimum 200 g na osobg) i jeden dodatek skrobiowy
(minimum 200 g na osobe¢) sposrod: ziemniakdéw, ryzu, kaszy lub makaronu oraz sosu do dodatkow
skrobiowych,
- suréwki - w dwoch rodzajach (co najmniej 100 g na osobg),
- napoju (woda lub kompot) min, 250 ml/osoba
- deseru w postaci ciasta min 100 g/osoba
Zamawiajacy dopuszcza modyfikacje w/w dania gléwnego na dania z kuchni $wiata, dania jarskie lub rybe
zamiast migsa tj. np. spaghetti, dania chinskie z ryzem, pierogi ruskie itp., po wczes$niejszym zaakceptowaniu
przez Zamawiajacego.

e Kolacja w formie ,,szwedzkiego stotu” dla maksymalnie 40 osob sktadajaca si¢ z nastepujacych sktadnikow:
cieptego dania w przypadku tzw. dania ,,jednogarnkowego” min. 300 ml/osoba

wedliny — 80 g/osoba

sery — 80 g/osoba

satatka wegetarianska — 100 g/osoba

warzywa §wieze (pomidory, ogorek, itp) — 150 g/osoba

pieczywo rézne — 250 g/osoba

masto extra, dzem niskostodzony, miod naturalny — 20 g/osoba

woda mineralna gazowana /niegazowana/sok owocowy 100% naturalny bez dodatku cukru — 0,5 1/osoba
kawa — 200 ml/osoba

herbata — 200 ml/osoba

cukru biatego, stodzika,

cytryny krojonej w plasterki,

mleka minimum 2,5%, $mietanki do kawy,

jogurt w pojedynczym opakowaniu lub batonik w pojedynczym opakowaniu lub §wiezy owoc /osobe

e Przerwa kawowo-herbaciana dla maksymalnie 45 0sob z nicograniczonym dostepem do:
- $wiezo parzonej kawy (sypanej, rozpuszczalne;j,
- herbaty ekspresowej (czarnej, zielonej i owocowej do wyboru),
- cukru biatego, stodzika,
- cytryny krojonej w plasterki,
- mleka minimum 2,5%, $§mietanki do kawy,
- wody mineralnej butelkowanej, gazowanej i niegazowanej w ilosci po 500 ml kazdej z wymienionych na
osobe,
- sokow 100% w ilosci 200 ml na osobe do wyboru sposrod nastepujacych smakow: jabtkowego,
pomaranczowego, grejpfrutowego;
- kruchych ciasteczek, w co najmniej 5 rodzajach, stonych paluszkow, krakersow oraz owocow.

e Sniadanie w formie ,,szwedzkiego stotu” dla maksymalnie 25 osob sktadajace si¢ z nastepujacych sktadnikow




- wedliny — 80 g/osoba

- sery — 80 g/osoba

- satatka wegetarianska — 100 g/osoba

- warzywa $§wieze (pomidory, ogorek) — 150 g/osoba

- pieczywo rézne — 250 g/osoba

- masto extra, dzem niskostodzony, miod naturalny — 20 g/osoba

- woda mineralna gazowana /niegazowana/sok owocowy 100% naturalny bez dodatku cukru — 0,5 1/osoba
- kawa — 200 ml/osoba

- herbata — 200 ml/osoba

- cukru biatego, stodzika,

- cytryny krojonej w plasterki,

- mleka minimum 2,5%, $mietanki do kawy,

- jogurt w pojedynczym opakowaniu lub batonik w pojedynczym opakowaniu lub §wiezy owoc /osobg

Danie gléwne i zupa (z zestawu obiadowego) dla kazdego uczestnika powinny by¢ podane na ciepto, wyporcjowane.

Wykonawca zapewnia do wszystkich positkow i serwisu kawowego serwis gastronomiczny, obejmujacy
przygotowanie i sprzgtanie, obstuge kelnerska, zastawe ceramiczng. (Zamawiajacy wyklucza stosowanie naczyn
jednorazowych, kubkéw jednorazowych, sztuécow jednorazowych).




