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Załącznik nr 2 do umowy DZP.381.048.2022.UGS

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

Usługa cateringowa realizowana w obiektach należących do Uniwersytetu Śląskiego – Campus Katowice 

Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na organizacji kompleksowej usługi cateringowej (serwis kawowy oraz obiadowy) podczas 70 dni szkoleniowych organizowanych na terenie Kampusu Uniwersytetu Śląskiego w Katowicach dla pracowników niniejszej uczelni w ramach projektu pn.: ”DUO- Uniwersytet Śląski uczelnią dostępną, uniwersalną i otwartą”, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwój na lata 2014-2020, Oś priorytetowa III Szkolnictwo Wyższe dla gospodarki i rozwoju, Działanie 3.5 Kompleksowe programy szkół wyższych współfinansowanego z Europejskiego Funduszu Społecznego.

2. Termin realizacji zamówienia 
1) Usługi cateringowe realizowane przez 18 miesięcy od daty zawarcia umowy.
Szczegółowy harmonogram realizacji usług cateringowych będzie przekazywany Wykonawcy na dany miesiąc na 5 dni przed rozpoczęciem danego miesiąca.
2) Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany powyższego harmonogramu, tj. przesunięcia terminu realizacji danej usługi cateringowej na 3 dni robocze przed planową jej realizacją. Jednoczesnie Zamawiający przedstawi nowy termin realizacji cateringu na min. 3 dni robocze przed planowaną realizacją przesuniętej w czasie usługi cateringowej. 

3) Zamawiający zastrzega sobie możliwość rezygnacji z części usług cateringowych ujętych w niniejszym OPZ, co nie będzie skutkowało naliczaniem kar umownych. Zamawiający zobowiązuje się do realizacji usług cateringowych w ciągu 18 dni szkoleniowych. 
3. Miejsce realizacji zamówienia: 

1) miejscem dostarczenia cateringu będą obiekty należące do Uniwersytetu Śląskiego w Katowicach - Kampus w Katowicach  
Dokładna lokalizacja (w ramach danego kampusu) usług cateringowych przekazywana będzie Wykonawcy nie później niż na 3 dni robocze przed realizacją danej usługi. Informacja ta będzie przekazywana pocztą elektroniczną na adres podany przez Wykonawcę.
4. Planowana liczba serwisów cateringowych:

Pełna usługa cateringowa tj. serwis kawowy + serwis obiadowy obejmie 70 usług cateringowych, każda po min. 7 porcji i max 15 porcji

Zamawiający zastrzega sobie możliwość poinformowania Wykonawcę min. 3 dni robocze przed realizacją danej usługi cateringowej o faktycznej liczbie potrzebnych porcji.
5. Usługi cateringowe składać się będą z następujących serwisów
a) serwis kawowy składający się z: 

· kawy rozpuszczalnej i mielonej w pojemnikach do samodzielnego parzenia (bez ograniczeń), mleczka w mlecznikach (bez ograniczeń), cukru w cukiernicach (bez ograniczeń), wody gorącej w warnikach na bieżaco uzupełniana, 

· herbaty w saszetkach min. 3 rodzaje do wyboru: czarna, zielona i owocowa (bez ograniczeń), cytryny pokrojonej w plastry (bez ograniczen) podenej na tależyku wraz z widelczykiem do nakładania,
· soków 100 % co najmniej 2 rodzaje podawane w szklanych dzbankach, min. 300 ml / porcja

· wody bez gazu min. 0,5 litra / porcja,
· drobnych słodkich przekąsek typu kruche ciasteczka min 3 rodzaje, z czego jeden rodzaj z dodatkiem czekolady, min. 150 gram/porcja. 

b) serwis obiadowy składający się z:

· dania jednogarnkowego typu gulasz, bogracz 300 ml. / porcja + pieczywo do wyboru (jasne, ciemne) bez ograniczeń; zapiekanka z mięsem/z warzywami (różne rodzaje) 250 gr./porcja. 
· Wykonawca na 3 dni robocze przed realizacją danej usługi cateringowej przekaże mejlowo Zamawiającemu do zatwierdzenia menu obiadowe. W przypadku braku akceptacji ze strony Zamawiającego, Wykonawca winien menu zmienić i ponownie do akceptacji przekazać. 
· W przypadku konieczności przygotowania porcji wegańskich/ wegetariańskich, bezglutenowych lub innych eliminacyjnych dla części uczestników, Wykonawca zostanie o tym powiadomiony najpóźniej 3 dni robocze przed realizacją usługi cateringowej. Menu w tym wypadku będzie ustalane indywidualnie. 
6. Zasady realizacji usługi cateringowej): 

1) Posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą być świeże, przyrządzone w dniu świadczenia usługi, posiłki gorące muszą być dostarczone na miejsce realizacji usługi nie wcześniej niż 1 godz. i nie później niż 15 min. przed ich serwowaniem.

2) Wykonawca powinien dysponować odpowiednimi pojazdami typu chłodnie i sprzętem transportowym (termosy transportowe szczelnie zamykane) w celu właściwego transportu produktów jak i gotowych potraw.

3) Produkty, będą podlegały losowej kontroli /ocenie Zamawiającego pod względem organoleptycznym i wagowym. W przypadku, gdy Zamawiający stwierdzi, że jakość potraw lub poszczególnych ich składników nie jest zgodna z wymaganiami opisanymi w niniejszym OPZ, wówczas Wykonawca jest zobowiązany do wymiany wadliwego asortymentu tj. do dostarczenia nowego towaru w ciągu max. 1,5 h od momentu stwierdzenia i zgłoszenia zastrzeżeń Wykonawcy;

4) Dania muszą charakteryzować się dobrą jakością tj. użyciem produktów gat. I, zgodnie z obowiązującymi przepisami w zakresie świadczenia usług gastronomicznych. 

5) Posiłki muszą być wykonane z naturalnych produktów metodą np. gotowania, duszenia, pieczenia. Zamawiający nie dopuszcza produktów typu instant oraz produktów gotowych. Zamawiający nie dopuszcza możliwości wydawania posiłków z półproduktów.

6) Zamawiający nie dopuszcza podawania potraw w naczyniach jednorazowego użytku. Wykonawca winien dysponować odpowiednią zastawą oraz obrusami.  
7) Ewentualne pozostałe odpadki/śmieci Wykonawca będzie zabierał bezpośrednio po posiłkach i utylizował na własny koszt. 

8) Podczas trwania całego szkolenia – ok. 5 godzin, będzie dostępny dla uczestników serwis kawowy. Naczynia, w tym filiżanki, spodki łyżeczki itp. będą na bieżąco wymieniane na czyste. Na bieżąco również dolewana będzie woda do warników.

9) Realizacja usługi cateringowej realizowana będzie zgodnie z zasadami reżimu sanitarnego obowiązującego w danym czasie.
7. Wykonawca, który zaoferuje dostępność usługi dla osób z niepełnosprawnosciami zobowiązany jest spełnić następujące wymagania w zakresie realizacji usługi:
1) zapewnienie podania posiłku do stolika - posiłek zostanie  wydany do stołu; wykluczone są rozwiązania w postaci „szwedzkiego stołu”. 

2) odpowiedź na indywidualne wymagania osób z niepełnosprawnościami, m.in. zapewnienie ergonomicznej zastawy stołowej i posiłków (łatwe w obsłudze dla osób z różnymi dysfunkcjami); osoba obsługująca  przekaże informację co znajduje się na talerzu i w którym miejscu, po spożytym posiłku osoba obsługująca posprząta miejsce spożywania posiłków.  

8. Rozliczenie:
1) Płatność za zrealizowane wyjazdy będzie regulowana w transzach miesięcznych. 
2) Po zakończeniu danego miesiąca Wykonawca na podstawie wykazu liczby usług cateringowych (rozumianych jako serwis kawowy i obiadowy dla jednej osoby w czasie jednego szkolenia) realizowanych w danym miesiącu jest zobowiązany wystawić fakturęVAT/ rachunek. 
3) Po otrzymaniu przez Zamawiającego prawidłowo wystawionej faktury, Zamawiający dokonuje płatności na konto wskazane w umowie w terminie do 14 dni. 
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