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Projekt „Dobre praktyki dla wzmacniania bioróżnorodności i aktywnej ochrony muraw galmanowych rejonu śląsko-krakowskiego BioGalmany”
	
Załącznik 2 do SWZ DZP.381.065.2021.UGS

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringowa dla max. 100 osób w trakcie trwania  konferencji pt.: "Dobre praktyki dla wzmacniania bioróżnorodności i aktywnej ochrony muraw galmanowych" w ramach projektu „Dobre praktyki dla wzmacniania bioróżnorodności i aktywnej ochrony muraw galmanowych rejonu śląsko-krakowskiego BioGalmany”, finansowanego w ramach Programu Operacyjnego Infrastruktura  i Środowisko na lata 2014-2020, Oś Priorytetowa II Ochrona Środowiska, w tym adaptacja do zmian klimatu Działanie 2.4 Ochrona przyrody i edukacja ekologiczna
I. Termin realizacji i miejsce realizacji usługi
1st Zamówienie będzie realizowane w terminie 23 listopada 2021 roku. 
2nd Miejsce realizacji przedmiotu zamówienia: Wydział Uniwersytetu Śląskiego zlokalizowany w Katowicach (dokładne miejsce zostanie podane na dwa dni przed realizacją usługi).

II. Zakres przedmiotu zamówienia 
Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringowa obejmująca przygotowanie: poczęstunku powitalnego (w godzinach 08:30-9:00), przerwy kawowej (w godzinach 11:00-11:45) oraz przerwy obiadowej (w godzinach 13:30 – 14:30).
Wykonawca winien zadbać  aby w trakcie trwania konferencji (tj. w dniu 23 listopada 2021) uczestnicy mogli w każdym czasie skorzystać z serwisu (kawa, herbata, drobne ciasteczka) i w tym celu należy wystawić warniki lub termosy konferencyjne stołowe z wrzątkiem (uzupełniane wedle zużycia na czas trwania uroczystości). Posiłki winny być serwowane w jednej turze dla wszystkich uczestników uroczystości. 
Usługa świadczona będzie dla maksymalnie 100 osób. Minimalna liczba uczestników wynosi 20 osób. 
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia liczby osób po weryfikacji faktycznej liczby uczestników na dwa dni przed realizacją usługi. Zamawiający zapłaci za faktyczną ilość osób.
Zamawiający zastrzega sobie prawo odstąpienia od realizacji umowy ze względu na wprowadzenie obostrzeń w związku z trwającą pandemią i brakiem możliwości realizacji zamówienia (w terminie najpóźniej 3 dni  przed realizacja usługi).
III. Zakres usługi obejmuje w szczególności:
· przygotowanie, dostarczenie i podawanie poczęstunków,
· wypożyczenie stołów, na których będą ustawione posiłki,
· ustawienie odpowiedniej ilości stolików koktajlowych pokrytych pokrowcami z nakładką w kolorze białym umożliwiającym uczestnikom uroczystości zjedzenie posiłku w grupach przy stolikach,
· dekoracyjne nakrycie (obrusy, serwetki), 
· pełną obsługę kelnerską, w szczególności w odniesieniu do posiłków podawanych na ciepło,
· wypożyczenie szkła, sztućców i porcelany (Zamawiający nie dopuszcza plastikowych i papierowych naczyń i sztućców),
· estetykę usługi cateringowej: Wykonawca powinien zapewnić estetyczne podawanie napojów (zimnych i gorących) oraz posiłków, a także zbierać naczynia oraz resztki pokonsumpcyjne najpóźniej 30 minut po zakończeniu jedzenia,
· posprzątanie po zakończonym cateringu,
· Zamawiający nie dopuszcza produktów typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktów gotowych (np. mrożone zrazy itp.). Zamawiający nie dopuszcza możliwości wydawania posiłków z półproduktów,
· wytyczne dot. bezpieczeństwa żywności i żywienia: Posiłki przygotowywane dla Zamawiającego przez Wykonawcę winny spełniać wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Żywności i Żywienia. Świadczenie usług cateringowych powinno odbywać się zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jedn. DZ. U. z 2020 poz. 2021),
· Wykonawca zobowiązuje się do przestrzegania reżimu sanitarnego wskazanego przez Głównego Inspektora Sanitarnego w związku z trwającą pandemią oraz wewnętrznymi uregulowaniami Uniwersytetu Śląskiego w Katowicach.
· Usługa stanowiąca przedmiot postępowania powinna być świadczona zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa. Na Wykonawcy spoczywa odpowiedzialność za naruszenie przepisów przeciwpożarowych, BHP oraz sanitarnych. W razie naruszenia któregokolwiek z przepisów, sankcje nałożone w związku z wykonywaniem ww. usługi obciążają Wykonawcę.
· Wykonanie usługi w sposób odbiegający od zapisów dokumentów zamówienia zostanie potraktowany jako nienależyte wykonanie umowy i zostaną naliczone kary umowne.

IV. Menu 
a) poczęstunek powitalny na czas trwania uroczystości w godzinach 8.30 – 9.00 
Minimalny skład serwisu powitalnego dla 1 osoby:
· Kawa 200 ml /os. (100% arabica). 
· Herbata czarna 200ml/os., do wyboru spośród minimum 3 rodzajów herbat w torebkach.  
· Cukier, śmietanka/mleko do kawy, cytryna w plasterkach.
· Wodę mineralną gazowaną i niegazowaną (w dzbankach lub buteleczkach 0,25l) – bez limitów, uzupełniana w razie potrzeby. Ilość wody niegazowanej powinna być dwukrotnie większa niż ilość wody gazowanej.
· 100% sok owocowy (w dzbankach, nie dopuszcza się nektarów), w minimum 3 smakach, w tym, co najmniej, sok pomarańczowy, jabłkowy oraz z czarnej porzeczki podawane w równych ilościach – uzupełniane w razie potrzeby. 
· Drobne ciasteczka (wafelki, herbatniki, krakersy, niewielkie drożdżówki, rogaliki bądź ciastka francuskie) 200 g/os. 
Serwis kawowy serwowany w formie bufetu szwedzkiego. 
b) przerwa kawowa na czas trwania uroczystości w godzinach 11.00 – 11.45
Minimalny skład serwisu kawowego dla 1 osoby: 
· Kawa 200 ml /os. (100% arabica).
· Herbata czarna 200ml/os., do wyboru spośród minimum 3 rodzajów herbat w torebkach.  
· Cukier, śmietanka/mleko do kawy, cytryna w plasterkach.
· Wodę mineralną gazowaną i niegazowaną (w dzbankach lub buteleczkach 0,25l) – bez limitów, uzupełniana w razie potrzeby. Ilość wody niegazowanej powinna być dwukrotnie większa niż ilość wody gazowanej.
· 100% sok owocowy (w dzbankach, nie dopuszcza się nektarów), w minimum 3 smakach, w tym, co najmniej, sok pomarańczowy, jabłkowy oraz z czarnej porzeczki podawane w równych ilościach – uzupełniane w razie potrzeby.
· Kompozycje ze świeżych, umytych owoców, umieszczonych w koszach, szklanych wazonach lub innych naczyniach dekoracyjnych, składające się z minimum 3 rodzajów owoców (np. banany, winogrona, jabłka, mandarynki) w łącznej ilości minimum 100 g na każdego uczestnika. 
· Drobne ciasteczka (wafelki, herbatniki, krakersy, niewielkie drożdżówki, rogaliki bądź ciastka francuskie)  200 g/os. 
· Dekoracyjne kanapki lub tartinki, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum 4 składnikami (np. masło, pasty, ser pleśniowy, ser mozzarella, oliwki, wędlina, pieczone mięso, łosoś, sałata, ogórek kiszony lub konserwowy, pomidory, dodatki). Minimalna ilość kanapek – 3 sztuki na osobę, waga 1 kanapki – minimum 60 g; 
Serwis kawowy serwowany w formie bufetu szwedzkiego. 
c) serwis obiadowy - serwowany w godzinach od 13.30 do 14.30 
Minimalny skład dań obiadowych dla 1osoby: 
· Przystawki na zimno (minimum 3 rodzaje) w ilości co najmniej 80g/os. 
· Zupa: 
krem warzywny – min. 300 ml/os (50% przygotowanych zup); rosół z makaronem (50% przygotowanych zup) 
· Danie mięsne: 
filet drobiowy - min. 200 g/os (40% przygotowanych posiłków); schab w sosie – min. 200 g/os (40% przygotowanych posiłków) 
· Danie wegetariańskie: 
Warzywa pod beszamelem - min. 200 g/os; (10% przygotowanych posiłków); pierogi z kapustą i grzybami – min. 200 g/os (10% przygotowanych posiłków) 
· Dodatek skrobiowy: 
ciepłe dodatki do dań na gorąco (minimum 4 rodzaje, np. ziemniaki opiekane, kasza, kluski śląskie, ryż, warzywa gotowane) w ilości co najmniej 250g/os.; 
· Sałatki (minimum 3 rodzaje – w tym dwie surówki) w ilości co najmniej 150g/os., każda składająca się z minimum 4 składników; 
· Deser składający się z: minimum 3 rodzajów ciast porcjowanych (w ilości co najmniej 50g/os.), 
· Napoje zimne (minimum 2 rodzaje 100% soków owocowych, w dzbankach – np. pomarańczowy, jabłkowy, podawane w równych ilościach – uzupełniane w razie potrzeby oraz wody mineralnej (w dzbankach lub buteleczkach 0,25l) – bez limitów, uzupełniana w razie potrzeby. Ilość wody niegazowanej powinna być dwukrotnie większa niż ilość wody gazowanej. 
· Napoje gorące (minimum 1 filiżanka kawy o pojemności ok. 200 ml dla każdej osoby i minimum 1 filiżanka herbaty dla każdej osoby – do wyboru spośród minimum 3 rodzajów herbat w torebkach; 

Sposób podania obiadów: bufet szwedzki, serwowanie posiłków przez obsługę.  
Wykonawca winien zapewnić wysoką jakość posiłków, potrawy powinny być świeże i estetycznie podane oraz ciepłe (dotyczy potraw podawanych na ciepło).

V. Warunki płatności
Rozliczenie usługi odbywać się będzie na podstawie faktury wystawionej po realizacji usługi oraz po podpisaniu obustronnie protokołu odbioru usługi. 
[bookmark: _GoBack]Zamawiający zastrzega, iż rozliczenia z Wykonawcą będą się odbywały w oparciu o zaoferowane ceny jednostkowe i ostateczną liczbę uczestników konferencji; Zamawiający zastrzega, że podana w dokumentacji postępowania liczba osób jest liczbą maksymalną, która może ulec zmniejszeniu. 
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